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DI indeks odstopanja preskuševalca za senzorično ocenjevanje 
DML-Agl-dA dialdehidna oblika dekarboksimetil ligstrozid aglikona ali p-HPEA-EDA 
ali oleokantal 
DMO-Agl-dA dialdehidna oblika dekarboksimetilolevropein aglikona ali  
3,4-DHPEA-EDA ali oleacein 
E evaporacija 
EEMK etilni estri maščobnih kislin 
ET evapotranspiracija 
ETo referenčna evapotranspiracija 
ETp potencialna evapotranspiracija 
FAO angl. Food and Agriculture Organization, slo. Organizacija združenih                 
narodov za prehrano in kmetijstvo 
IOC angl. International Olive Council, slo. Mednarodni svet za oljke 
KMG Kmetijsko gospodarstvo 
L-Agl-A aldehidna oblika ligstrozid aglikona 
L-Agl-dA dialdehidna oblika ligstrozid aglikona ali p-HPEA-EA 
LIG BP ligstrozidni biofenoli 
MEMK metilni estri maščobnih kislin 
MKGP Ministrstvo za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano 
MRM angl. Multi Reaction Mode, MS/MS 
NE-SEKO neasignirani sekoiridoidi 
nmv nadmorske višine 
O-Agl-A  aldehidna oblika olevropein aglikona 
O-Agl-dA dialdehidna oblika olevropein aglikona ali 3,4-DHPEA-EA 
PKumK p-kumarinska kislina 




VK + KK vanilinska kislina in kumarinska kislina 
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Oljka je nedvomno pustila močan civilizacijski pečat v sredozemskih državah in seveda tudi 
v Sloveniji, saj je v Slovenski Istri in na Goriškem prisotna več kot dva tisoč let. Proizvodnja 
oljčnega olja je bila osrednja gospodarska panoga Slovenske Istre od 16. do konca 18. 
stoletja v času beneške republike. Oljčno olje je služilo za razsvetljavo, za proizvodnjo mila 
in prehrano (Darovec, 1998). Pridelovanje oljk v Sloveniji je počasi zamrlo zaradi 
gospodarske krize in zelo hude (mrzle) zime leta 1929, ko je večina oljčnikov pozebla in so 
oljke pričeli uporabljati za kurjavo. Obnova oljčnih nasadov v Sloveniji se je začela po letu 
1952, prekinila leta 1956 zaradi pozebe in ponovno nadaljevala leta 1985, ko so se oljčniki 
razširili s takratnih 500 ha (Škerlič in sod., 2006) na današnjih 2353 ha (po podatkih iz 
dejanske rabe kmetijskih zemljišč, MKGP, 2018). Za slovensko oljkarstvo so značilna 
majhna kmetijska gospodarstva (85 % KMG ima od 0,1 do 1 ha oljčnikov) in razdrobljenost 
oljčnikov: v povprečju so oljčniki majhni (0,3 ha) in razdrobljeni (več kot polovica jih je pod 
0,5 ha), le 4 % (88) oljčnikov je velikih nad 1 ha. Ta majhnost kmetijskih gospodarstev in 
razdrobljenost ter nerešena lastništva zemljišč predstavljajo omejujoče faktorje za razvoj 
oljkarstva. Zaradi teh neugodnih zemljiških razmer in zaradi prilagajanja posebnim 
podnebnim razmeram je tehnologija pridelave oljk v Sloveniji zahtevna, stroški pridelave in 
predelave pa neprimerljivi z velikimi proizvajalkami, kot so Španija, Italija in Grčija. 
Posledično je potrebno za dobre ekonomske učinke pridelave in s tem tudi nadaljnji razvoj 
panoge zagotavljati vrhunsko kakovost pridelanega oljčnega olja. Iz podatkov spremljanja 
kakovosti slovenskega oljčnega olja od leta 1992 dalje (Bešter, 2007; Butinar in sod., 1999a, 
1999b, 2000, 2002, 2003, 2004, 2006; Bučar-Miklavčič, 2000a, 2000b; Bučar-Miklavčič in 
Butinar, 2003; Bučar-Miklavčič in sod., 1997, 2000, 2002, 2003) je razviden velik napredek 
v kakovosti pridelanega slovenskega oljčnega olja, ki pa ga je potrebno stalno nadgrajevati 
tako z novimi tehnologijami kot tudi s širitvijo baze podatkov kemijskih in senzoričnih 
analiz, ki bodo služili za ugotavljanje kakovosti, sledljivosti in za dokazovanje posebnih 
značilnosti slovenskega olja. V zadnjih desetletjih uporaba oljčnega olja stalno narašča. Iz 
podatkov Mednarodnega sveta za oljke (International Olive Council, IOC) je razvidno, da 
se je svetovna proizvodnja oljčnega olja z 1,45 milijona ton v letu 1990 povečala na 
rekordnih 3,3 milijone ton leta 2011, proizvodnja namiznih oljk pa z 950 tisoč ton leta 2009 
na 2,47 milijonov ton leta 2013. Opazna so velika nihanja letin. Tako je v obdobju 2008-
2013 izračunano povprečje proizvodnje oljčnega olja 2,79 milijona ton, za namizne oljke pa 
2,43 milijona ton (IOC, 2015a, 2015b). 
 
Države Evropske unije so vodilne proizvajalke oljčnega olja, saj proizvedejo kar 2,1 milijona 
ton oljčnega olja, kar znaša 71,7 % celotne svetovne količine, vendar se sajenje oljk povečuje 
tudi v drugih državah, kot npr. v Braziliji, Argentini in Kitajski. V zadnjih šestih letih se je 
letna potrošnja oljčnega olja v EU gibala od 1,6 do 1,9 milijona ton. Največje proizvajalke 
v EU so: Španija z 61,6-odstotnim, Italija z 21-odstotnim in Grčija s 13,5-odstotnim deležem 
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(podatki zbrani iz povprečja za obdobje 2008-2014). Iz EU se izvaža predvsem v ZDA, na 
Japonsko, v Kanado in v Avstralijo (IOC, 2015c).  
 
Slovenija letno pridela od 4.000 do 6.000 ton oljk, iz katerih proizvede od 600 do 1.000 ton 
oljčnega olja (MKGP, 2018). Izvoz slovenskega oljčnega olja je zanemarljiv, uvoz pa dosega 
1.500 ton, 95 % iz držav EU. Velike razlike v ceni oljčnega olja na mednarodnem trgu pa so 
mnogokrat vzrok pogostih potvorb oljčnega olja. Prav zato je zakonodaja na področju 
oljčnega olja ločena od ostalih olj, preverjanje parametrov kakovosti in pristnosti pa zahteva 
vrhunsko analitsko opremo in strokovno usposobljen kader. Potrošniki so tudi vse bolj 
pozorni na prehransko vrednost in varovalne učinke oljčnega olja na zdravje ljudi. Varovalni 
učinki so posledica visoke vsebnosti antioksidantov in ugodne maščobnokislinske sestave 
oljčnega olja. Vendar pa so vsebnosti spojin, ki varovalno vplivajo na zdravje ljudi, odvisne 
od kakovostnih kategorij oljčnega olja. Kriterije za razvrščanje oljčnih olj v kakovostne 
razrede predpisujejo Uredba sveta (ES) št. 1308/2013 o vzpostavitvi skupne ureditve 
kmetijskih trgov, Izvedbena uredba Komisije (EU) št. 29/2012 o tržnih standardih za oljčno 
olje in Uredba Komisije (EGS) št. 2568/91 o značilnostih oljčnega olja in olja iz oljčnih 
tropin ter o ustreznih analiznih metodah. Za oljčno olje se lahko uporabljajo prehranske in 
zdravstvene trditve v skladu z Uredbo (ES) št. 1924/2006 in Uredbo (EU) št. 432/2012. 
Trditev “polifenoli v oljčnem olju prispevajo k zaščiti lipidov v krvi pred oksidativnim 
stresom” se lahko uporablja le za oljčno olje, ki vsebuje vsaj 5 mg hidroksitirozola in 
njegovih derivatov (npr. kompleks olevropeina in tirozola) na 20 g oljčnega olja. Za navedbo 
trditve je potrebno potrošnike obvestiti, da se koristni učinek doseže z dnevnim vnosom 20 
g oljčnega olja. Oljčna olja, ki izpolnjujejo navedene zahteve, lahko štejemo za naravne 
nutracevtike in so zelo zanimiva za potrošnika. Pomembno je, da ugotovimo ali olja, 
pridelana na slovenskem območju, izpolnjujejo pogoje za navedbo zdravstvene trditve, kar 
pomeni dodano vrednost olja, pridelanega iz avtohtonih sort območja. To je pomembno za 
kakovostno vrednotenje olja in ohranjanje biodiverzitete območja, ter prinaša ekonomski 
učinek za proizvajalce. 
Posebni klimatski pogoji, tla, introducirani in kasneje lastni sadilni material so v zadnjih 
petdesetih letih izoblikovali oljčni sortiment, ki močno prispeva k okarakterizaciji 
današnjega slovenskega oljčnega olja. Prvi poskusi kemijske karakterizacije slovenskega 
oljčnega olja so temeljili predvsem na zbiranju podatkov o maščobnokislinski, biofenolni in 
tokoferolni sestavi dveh nabolj zastopanih slovenskih sort, 'Istrska belica' in 'Leccino' 
(Bešter, 2007). Na osnovi zbranih podatkov smo določili kemijske in senzorične kriterije za 
Ekstra deviško oljčno olje Slovenske Istre z zaščiteno označbo porekla, ki je kot prvi 
slovenski proizvod vpisan v »Register zaščitenih označb porekla in zaščitenih geografskih 
označb« pri EU (Uredba Komisije št. 148/2007 z dne 15. februarja 2007, posodobljena z 
Izvedbeno uredbo Komisije (EU) št. 1188/2014 z dne 24. oktobra 2014). V skladu z 
razvojem analitske opreme in novih spoznanj na področju potvarjanja in karakterizacije 
oljčnega olja pa smo pričeli raziskovati tudi vplive nekaterih tehnoloških postopkov na 
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kakovost in značilnosti slovenskega oljčnega olja. Glede na to, da imamo o značilnostih 
oljčnega olja, pridelanega na Goriškem, zelo malo podatkov, smo v sedanje raziskave 
vključili olja pridelana iz Slovenske Istre kot tudi iz Goriške. Z novimi analitskimi tehnikami 
smo tri zaporedna leta spremljali vplive skladiščenja na vsebnost sekoiridoidnih biofenolov, 
alkilnih estrov maščobnih kislin in senzorično oceno. Uredba Komisije (EU) št. 61/2011, je 
kot nov analitski parameter, ki omogoča preverjanje kakovosti deviških oljčnih olj vpeljala 
določitev alkilnih estrov maščobnih kislin (metilnih estrov maščobnih kislin - MEMK in 
etilnih estrov maščobnih kislin - EEMK), zato smo pri preučevanju tehnoloških vplivov 
vključili tudi te določitve in tako pridobili prve podatke o vsebnostih alkilnih estrov 
maščobnih kislin v slovenskih oljih v zaporednih treh letih. Proučili smo vpliv skladiščenja 
in korelacijo med visokimi vrednostmi alkilnih estrov maščobnih kislin in senzoričnimi 
napakami. Senzorično ocenjevanje je zelo pomemben parameter pri razvrščanju deviških 
oljčnih olj v kakovostne razrede, zahteve za opravljanje akreditirane dejavnosti na področju 
senzoričnega ocenjevanja pa strokovno, časovno in pa tudi ekonomsko zahtevne. Zato se 
raziskovalci v mednarodnem prostoru že dolgo časa ukvarjamo z razvojem novih metod, ki 
bi lahko z instrumentalnimi metodami določili intenzivnosti različnih senzoričnih lastnosti - 
opisnikov, ki v oljčnem segmentu veljajo za senzorične napake (npr. pregreto, morklja, 
zakisano, plesnivo, po pozeblih oljkah). Z uporabo e-senzorjev (elektronskega nosu, 
elektronskega jezika in elektronskega očesa) v kombinaciji z novimi statističnimi programi, 
so na izbranih vzorcih dobili dobro korelacijo za razvrstitev olj v kategorije (Buratti in sod., 
2018; Apetrei I.M. in Apetrei C., 2014; Borgesa in sod., 2018). Ugotovili pa so, da se z 
uporabo senzorjev še vedno ne more določiti hlapnega profila oljčnega olja, ki je zelo 
pomemben pri sortni karakterizaciji olja (Koprivnjak, 2006; Brkić-Bubola in sod., 2012). 
Zato nadaljujemo raziskovalno delo v okviru Mednarodnega sveta za oljke s posodobitvijo 
postopkov za izbor in kontrolo senzoričnih ocenjevalcev, izdelavo referenčnih standardov, 
z letnimi medlaboratorijskimi primerjavami, z novimi statističnimi obdelavami in z ostalimi 
aktivnostmi, ki so nujno potrebne za zagotavljanje čim boljše primerljivosti rezultatov 
mednarodno pooblaščenih panelov. 
Poleg spremljanja vpliva skladiščenja različnih sortnih olj na vsebnosti fenolnih spojin 
(biofenolov), alkilnih estrov maščobnih kislin in senzorične ocene, smo proučevali tudi 
vplive filtracije in namakanja na kakovost oljčnega olja. 
Zaradi povečanja pogostosti in intenzivnosti kmetijskih suš in obdobja stresa zaradi 
pomanjkanja vode, se spreminjajo tudi nekatere kemijske značilnosti, ki bistveno vplivajo 
na kakovost oljčnega olja. Na območjih pridelave oljk nimamo veliko izkušenj z 
namakanjem oljk, vendar pa zmanjšani in manj kakovostni pridelki narekujejo, da je 
potrebno razmišljati o namakalnih sistemih in s tem glede na mednarodne reference, 
zagotoviti konstantno kakovost pridelkov. Uvajanje namakanja v pridelavo narekuje 
sistematično proučevanje njenega vpliva na pridelek in kakovost, zato je za slovenske 
pridelovalce zelo pomembno spremljati in ovrednotiti vplive namakanja na kakovost in 
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količino potrebne vode. Le tako lahko potrošniku zagotovimo stalno kakovost, 
pridelovalcem pa ekonomske učinke.  
 
1.1 CILJI NALOGE 
 
Cilj naloge je za slovenska deviška oljčna olja proučiti: vpliv skladiščenja na vsebnosti 
fenolnih spojin, alkilnih estrov maščobnih kislin in senzorično oceno, vpliv filtracije na 
maščobnokislinsko sestavo, vsebnost fenolnih spojin, tokoferolov in senzorično oceno ter 
ovrednotiti prve poskuse namakanja. 
 
1.2 DELOVNE HIPOTEZE 
 
H1. Predvidevamo, da bomo s triletnim spremljanjem skladiščenja deviškega oljčnega 
olja različnih slovenskih sort ugotovili statistično značilne razlike med vsebnostjo 
fenolnih spojin, alkilnih estrov in senzoričnimi značilnostmi.  
H2. Predvidevamo, da bomo ugotovili statistično značilne korelacije med vsebnostjo 
fenolnih snovi in senzoričnimi ocenami ter vsebnostjo alkilnih estrov in senzoričnimi 
napakami. 
H3. Pričakujemo, da bo postopek filtracije deviškega oljčnega olja statistično značilno 
vplival na maščobnokislinsko sestavo, na vsebnost fenolnih spojin in tokoferolov ter 
na senzorične značilnosti. 
H4. Pričakujemo velik vpliv podnebnih dejavnikov na nekatere kemijske in senzorične 
značilnosti slovenskega oljčnega olja. 
H5. Grenkoba je sortna značilnost olj »Istrske belice«. Znano je, da se je v sušnem letu 
2003 pojavila tako intenzivno, da je bilo olje nesprejemljivo za marsikaterega 
potrošnika. Predvidevamo, da bomo z dodanimi obroki vode lahko pozitivno vplivali 
na zmanjšanje vsebnosti biofenolov in s tem tudi na harmoničnost oljčnega olja. 
Pričakujemo, da bodo korelacije med obravnavanimi parametri statistično značilne. 
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2 PREGLED OBJAV 
 
Po drugi svetovni vojni je z raziskovanjem sortnih značilnosti oljke pričel dr. Stanko 
Kovačič. Iz rezultatov 300 analiz oljčnega olja letnika 1954 je razvidno, da se je vsebnost 
prostih maščobnih kislin gibala od 1,30 ut. %, za olja pridelana v mesecu decembru, do 6,65 
ut. %, za olja pridelana v mesecu januarju. Iz oljčnih tropin so ekstrahirali olje v tovarni 
Salvetti v Piranu do leta 1947, kasneje pa so tropine uporabljali za prehrano prašičev in 
kurjavo (Kovačič, 1955). Najbolj razširjene sorte so bile 'Navadna belica' ('Drobnica' ali 
'Comuna'), 'Črnica' ('Karbona'), 'Buga' in 'Žlahtna belica' ('Istrska belica') (Škerlič in sod., 
2006). Nadaljnje raziskave je prekinila pozeba leta 1956 in šele leta 1992 so se le-te na 
področju kakovosti in značilnosti oljčnega olja nadaljevale v okviru raziskovalnega projekta 
Značilnosti oljčnega olja Slovenske Istre ter z raziskovalnim projektom, ki je vključeval 
implementacijo Uredbe Komisije (EGS) št. 2568/91 o značilnostih oljčnega olja in olja iz 
oljčnih tropin ter o ustreznih analiznih metodah in Uredbe Komisije (ES) št. 29/2012 o tržnih 
standardih za oljčno olje. Uredbi se stalno posodabljata v skladu z novimi analitskimi 
tehnikami in strokovnimi spoznanji predvsem na področju minornih sestavin oljčnega olja. 
In prav stalno nadgrajevanje baze podatkov o vsebnosti minornih spojin je zelo pomemben 
element vrednotenja sort, vpliva agrotehničnih ukrepov, predelave, klimatskih razmer, 
ugotavljanja pristnosti in kakovosti.  
Deviško oljčno olje je olje, ki je predelano izključno iz plodu oljke z mehanskimi ali drugimi 
fizikalnimi sredstvi, ki ne povzročajo sprememb olja. Plodovi so lahko oprani, mleti, olja pa 
centrifugirana, oddekantirana (prelita) ali filtrirana. Na kakovost vplivajo predvsem 
spremembe v maščobnokislinskem, biofenolnem in hlapnem profilu olja, ki nastajajo med 
dozorevanjem, obiranjem in predelavo plodov ter skladiščenjem olja (Koprivnjak, 2006). Pri 
predelavi oljk v oljčno olje ostanejo oljčne tropine, ki vsebujejo 3-6 ut. % olja. To olje lahko 
s pomočjo topil ekstrahirajo in tako pridobljeno olje se lahko uvrsti le v kategorijo »olje iz 
oljčnih tropin«. Opisi in opredelitve oljčnega olja in olja iz oljčnih tropin so objavljeni v 
Uredbi sveta (ES) št. 1308/2013 o vzpostavitvi skupne ureditve kmetijskih trgov in o 
posebnih določbah za nekatere kmetijske proizvode. Preverjanje skladnosti deklarirane 
kategorije s predpisanimi mejnimi vrednostmi zahteva znanje na področju kakovosti 
oljčnega olja, kemijskega analiziranja in senzoričnega ocenjevanja oljčnega olja. 
Ugotavljanje kakovosti oljčnega olja se v slovenskem prostoru večkrat omenja (Bešter, 
2007), redki so podatki o pristnosti oljčnega olja (Butinar in sod., 2010), kjer imajo posebno 
vlogo pri odkrivanju potvorb prav minorne spojine. Določevanje le-teh pa je v zadnjih letih 
pomembno tudi z vidika uporabe zdravstvenih trditev, zato je nujno potrebno posodobiti in 
uskladiti metode za določitev le teh v mednarodnem prostoru (Tsimidou, 1998; Tsimidou in 
Boskou, 2015; Nenadis in sod., 2018).  
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2.1 SESTAVA OLJČNEGA OLJA 
 
Deviško oljčno olje je oljčni sok, pridobljen iz sadeža – oljke, izključno z mehanskimi 
postopki in lahko nudi gastronomske užitke že takoj po predelavi. Oljčno olje vsebuje 98-99 
% triacilglicerolov z visokim deležem zelo stabilne (enkrat nenasičene) oleinske kisline in 
1-2 % minornih sestavin, ki niso triacilglicerolnega izvora in jih delimo na umiljive in 
neumiljive sestavine. Prav minorne sestavine nadgrajujejo oljčno olje v živilo, ki ima 
posebno mesto tako v kulinariki kot v varovalni prehrani. Spekter minornih spojin je zelo 
širok, veliko je še neidentificiranih spojih, tiste pa, ki so identificirane so zelo pomembne za 
ugotavljanje kakovosti in pristnosti oljčnega olja ter raziskovanje agrotehniških, klimatskih 
in različnih tehnoloških vplivov na kakovost olja. Delež posameznih snovi v oljčnem olju je 
odvisen od številnih biosintetskih reakcij, ki so odvisne od klime, sorte, padavin, prsti, 
agrotehniških ukrepov, zrelosti plodov, načina predelave in skladiščenja. Ravno zaradi vseh 
naštetih dejavnikov minorne snovi niso vedno enako zastopane in je določevanje in 
spremljanje vsebnosti le-teh izrednega pomena za razvoj oljkarske panoge. Neumiljive 
sestavine oljčnega olja vsebujejo več kot 300 spojin (Lozano-Sanchez in sod., 2010), njihov 
pomen pa je opisan v številnih publikacijah (Jerman Klen in sod., 2015; Bučar-Miklavčič in 
sod., 2016a). Največji delež minornih spojin zavzemajo prav fenolne spojine. 
 
2.1.1 Fenolne spojine v oljčnem olju - biofenoli 
 
K polarnim minornim spojinam oljčnega olja uvrščamo fenolne spojine (biofenole ali 
polifenole). Nekatere vrste fenolnih spojin so značilne samo za deviško oljčno olje. 
Pomembno je poudariti, da druge maščobe rastlinskega izvora, tako ostala rastlinska olja kot 
tudi tista hladno stiskana in nerafinirana rastlinska olja, ne vsebujejo fenolnih spojin v taki 
obliki in tudi ne v taki količini. Fenolne spojine so sekundarni metaboliti. To so pretvorbeni 
produkti bolj kompleksnih spojin, ki jih oljka tvori v času svoje rasti in dozorevanja plodov. 
Najbolj reprezentativne fenolne spojine v oljkah lahko razdelimo v več skupin: enostavni 
fenoli, lignani in sekoiridoidi (Conde in sod., 2009; Jerman Klen in sod., 2015; Obied in 
sod., 2008; Rovellini in Cortesi, 2002; Condelli in sod., 2015; Carrasco-Pancorbo in sod., 
2005). Za slovensko sorto 'Istrska belica' je bila ugotovljena izredno visoka vsebnost skupnih 
fenolnih spojin (600 mg/kg, z zgodnejšim obiranjem tudi do 800 mg/kg), kar je več kot 
dvakrat več v primerjavi z italijansko sorto 'Leccino' (383 mg/kg) (Butinar in sod., 1999b; 
Butinar in sod., 2006; Bučar-Miklavčič in sod., 2014). Tako lignani kot flavonoidi so precej 
pogosti tudi v drugih živilih (predvsem v vinu). Lignani oljčnih olj so pinorezinol, 
1-acetoksipinorezinol in 1-hidroksipinorezinol. Flavonoidi v oljčnem olju so predvsem 
luteolin, metil luteolin in apigenin, v oljkah pa najdemo bolj kompleksne flavonoide v obliki 
7-O-glukozidov. Sekoiridoidi pa so fenolne spojine, ki jih najdemo le v rastlinah družine 
Oleaceæ, v katero spada tudi oljka. Pretvorbene oblike dveh glavnih sekoiridoidnih 
glukozidov oljčnih plodov (ligstrozida in olevropeina) dajejo deviškim oljčnim oljem 
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značilno aromo in okus. Ligstrozid in olevropein, ki ju vsebujejo sveži plodovi, lahko zaradi 
poškodb ali pa pri predelavi vstopita v tri možne pretvorbeno-reakcijske poti. Prvi dve sta 
encimska in kemijska pretvorba do aldehidne (zaprte) oblike olevropein (ligstrozid) aglikona 
oziroma do hidroksi oblike olevropein (ligstrozid) aglikona (O-Agl-A in L-Agl-A). Tretja 
pot pa je antioksidativen razpad, ko sekoiridoida praktično ščitita oljke, oljčno drozgo ali 
predelano olje pred škodljivimi avtooksidativnimi spremembami. Pretvorba od aglikonov do 
nadaljnjih kemijskih oblik - dialdehidne oblike olevropein aglikona (O-Agl-dA) in 
prevladujoče dialdehidne oblike dekarboksimetilolevropein aglikona (DMO-Agl-dA 
oziroma oleacein) je postopna in spremlja pravilno predelano in primerno skladiščeno olje 
ves njegov življenjski vek. Podobne pretvorbe veljajo za ligstrozid (L-Agl-dA in DML-Agl-
dA oziroma oleokantal). Vse dokler sekoiridoidi ne zreagirajo do svojih končnih oblik – 
aromatskih alkoholov tirozola (nastane iz ligstrozida) in hidroksitirozola (nastane iz 
olevropeina), so olja lahko senzorično bogata. Ko se pretvorbena pot približa koncu, v olju 
prevladuje tirozol, ki nima antioksidativnih značilnosti. Skupna vsebnost predvsem 
sekoiridoidnih fenolnih spojin se od letine do letine zelo spreminja. Značilnost dobrih 
deviških oljčnih olj je, da kljub morebitni nižji vsebnosti skupnih fenolnih snovi deleži 
glavnih sekoiridoidov: DMO-Agl-dA, DML-Agl-dA, O-Agl-dA in L-Agl-dA ostajajo v 
glavnem nespremenjeni (Bandelj Mavsar in sod., 2005). 
 
Ekstra deviško oljčno olje lahko opišemo z edinstveno kombinacijo arome in okusa, ki je pri 
olju zaželena (Carrasco-Pancorbo in sod., 2005; Angerosa in sod., 2000). Cilj mnogih 
raziskav je bil ugotavljanje povezave med senzoričnimi parametri v deviških oljčnih oljih in 
njihovimi fenolnimi spojinami, ki so odgovorne za aromo in okus le-teh (Bendini in sod., 
2007; Angerosa in sod., 2000; Caponio in sod., 2001; Rotondi in sod., 2004; Frank in sod., 
2001; Beauchamp in sod., 2005). Nekateri raziskovalci menijo, da ima vsebnost 
sekoiridoidnih derivatov hidroksitirozola največji doprinos h grenkobi oljčnega olja 
(Bendini in sod., 2007). Caponio in sod. (2001) so pokazali, da lahko grenak ali pikanten 
okus pripišemo vsebnosti olevropein aglikona in da se z zorenjem oljk njuna vsebnost 
zmanjšuje. Rotondi in sod. (2004) so potrdili povezavo med nižanjem stopnje grenkobe in 
pikantnosti z manjšimi vsebnostmi skupnih fenolov in difenolov. Posebno očitna je pozitivna 
povezava med vsebnostjo olevropeinskih in ligstrozidnih derivatov s stopnjo grenkobe in 
pikantnosti. Frank in sodelavci (2001) so opazili, da je pri pripravi izomera (ali izomerov) 
olevropein aglikonov z β-glukozidazno hidrolizo olevropeina, izoliranega iz oljk, le-ta 
grenkega okusa. Z uporabo enake tehnike grenkega okusa pri hidroksitirozolu ali elenolni 
kislini niso zaznali. Glede na ugotovitve Andrewesa in sod. (2003) je dialdehidna oblika 
dekarboksimetil ligstrozid aglikona (p-HPEA-EDA (DML-Agl-dA)) poglavitni izvor 
pikantnega okusa, prisotnega v številnih oljčnih oljih. Dialdehidna oblika dekarboksimetil 
olevropeinaglikona (3,4-DHPEA-EDA (DMO-Agl-dA)) pa je prispevala le malo k 
pikantnosti olja. Poleg tega so Beauchamp in sod. (2005) preučevali stopnjo pikantnosti 
spojine p-HPEA-EDA (DML-Agl-dA), izolirane iz različnih deviških oljčnih olj, in potrdili, 
da je ta molekula glavni dejavnik, ki povzroča draženje grla. Gutierrez-Rosales in sod. 
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(2003) so ugotovili, da imajo kromatografski vrhovi, ki ustrezajo molekulam 3,4-DHPEA-
EDA (DMO-Agl-dA), aldehidne (zaprte) oblike olevropein aglikona (3,4-DHPEA-EA (O-
Agl-A)) in p-HPEA-EDA, največji doprinos k grenkobi oljčnega olja. V splošnem, nekateri 
biofenoli izzovejo grenkobo oljčnih olj, drugi pa prispevajo k pikantnosti, kar pa je v 
povezavi z oljčnim sortimentom. 
 
2.1.2 Alkilni estri v oljčnem olju 
 
Uredba Komisije (EU) 61/2011 je kot nov analitski parameter, ki omogoča preverjanje 
kakovosti deviških oljčnih olj, vpeljala določitev alkilnih estrov maščobnih kislin (MEMK 
in EEMK). Metoda se priporoča kot orodje za ločevanje med oljčnim oljem in oljem iz 
oljčnih tropin ter kot parameter kakovosti za ekstra deviška oljčna olja, s katerim je mogoče 
ugotavljati neprave mešanice ekstra deviških oljčnih olj z olji slabše kakovosti, torej z 
deviškimi, lampante ali nekaterimi razdišavljenimi olji. Alkilni estri se tvorijo v plodovih 
oljke že med nastajanjem olja. Sinteza je intenzivna zlasti v poškodovanih plodovih, v 
katerih iz triacilglicerolov nastajajo proste maščobne kisline, pri procesu fermentacije in 
hidrolize pektina pa nastajata metanol in etanol. Iz prostih maščobnih kislin in alkoholov se 
nato tvorijo estri. V oljih, ki se uvrščajo v kategorijo lampante oljčnega olja zaradi 
senzoričnih napak, ki so posledica neustreznega ravnanja z oljkami pred predelavo, je 
običajno vsebnost alkilnih estrov visoka. V skladu z Uredbo komisije (EU) 61/2011 je bila 
mejna vrednost za vsoto metilnih in etilnih estrov 75 mg/kg, vendar so se mejne vrednosti 
spremenile z Izvedbeno uredbo komisije (EU) 1348/2013. Nova uredba ukinja določevanje 
metilnih estrov in s tem tudi določevanje razmerja EEMK/MEMK. Nova mejna vrednost za 
etilne estre v oljih, pridelanih v sezoni 2013/14, je bila 40 mg/kg, v oljih letnika 2014/15 in 
nadaljnjih letnikih pa je mejna vrednost 35 mg/kg. Ukinitev določevanj metilnih estrov je 
bila predlagana in sprejeta na podlagi eksperimentalnih rezultatov, ki so pokazali, da lahko 
njihova vsebnost med skladiščenjem olja narašča. Naraščanje vsebnosti alkilnih estrov je 
odvisno od prisotnosti encimov in pektinov (ti so povezani s sledmi citoplazme) ter vode, ki 
lahko katalizira nastajanje prostega metanola, iz katerega potem nastajajo metilni estri. 
Gómez-Coca in sod. (2012) pa poročajo o korelaciji med visokimi vsebnostmi alkilnih 
estrov in senzorično napako pregreto/morklja v španskih oljih. 
 
 
2.2 FILTRACIJA OLJČNEGA OLJA 
 
Za marsikaterega potrošnika je »motno olje« lahko dokaz, da je olje »domače« oziroma 
pristno-deviško, kajti rafinirana oljčna olja niso nikoli motna, industrijsko stekleničena 
deviška oljčna olja pa so tudi v večini primerov bistra, razen »novel« olj, ki niso filtrirana in 
imajo v večini primerov krajši rok trajanja (običajno šest mesecev). Olje je motno, ker so 
drobne kaplje rastlinske vode fino porazdeljene (emulgirane) v olju in ker so v olju prisotni 
 Bučar-Miklavčič M. Vpliv izbranih tehnoloških postopkov… slovenskih deviških oljčnih olj. 9 
 Dokt. disertacija. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta,  2019 
 
fino porazdeljeni drobci rastlinskega tkiva, obdani z lipoproteini, encimi, biofenoli in 
mikroorganizmi. Fino porazdeljeni delci in vodna faza se postopoma usedajo, zato je 
priporočljivo, da se olje stekleniči v mesecu marcu, ko se ga že enkrat ali dvakrat pretoči in 
s tem loči od usedlin. Tako olje lahko ohranja kakovost tudi 18 mesecev. Iz izkušenj pa 
vemo, da se na našem območju stekleniči oljčno olje že v mesecu novembru in decembru, 
ko je veliko povpraševanje po oljčnem olju, predvsem za novoletna darila. Pri sveže 
stekleničenem olju se kmalu na dnu steklenice pojavi usedlina. Zaradi usedline olje zelo 
hitro izgubi svežino in s časom pridobiva neprijeten vonj in okus (po fermentacjji, pregretem, 
gnilem). Tako mnogokrat iz ekstra deviškega oljčnega olja že po nekaj mesecih nastane 
deviško oljčno olje. Naravna dekantacija je dolgotrajen postopek, zato se v novejšem času 
za prečiščevanje olja vse bolj uporablja sistem filtracije. Iz literature je razvidno, da imajo 
avtorji različna stališča glede uporabe filtracije pred stekleničenjem. Lozano-Sánchez (2011) 
poroča o zadržanem deležu prehransko pomembnih spojin oljčnega olja na filtru, drugi so 
dokazali, da je filtrirano olje bolj stabilno in da je bistveno manj izražena hidroliza (razpad) 
kompleksnih biofenolov in triacilglicerolov zaradi encimov prisotnih v kapljicah vode in 
fino porazdeljenih drobcih rastlinskega tkiva, ki jih s filtracijo odstranimo (Masella in sod., 
2011; Bottino in sod., 2008; Brkić Bubola in sod., 2012; Brkić Bubola in Koprivnjak, 2015; 
Fortini in sod., 2016). 
 
Brkić Bubola in sod. (2017) so primerjali vplive filtracije in dekantacije na kakovostne 
parametre in sterolno sestavo sorte 'Buža' in 'Istrska belica' v svežih oljih ter po šestih in 
dvanajstih mesecih skladiščenja. Ugotovili so, da filtracija ne vpliva na senzorične 
značilnosti svežih olj sorte 'Buža', medtem ko so pri sorti 'Istrska belica' že takoj po filtraciji 
ugotovili zmanjšanje intenzivnosti grenkobe in pikantnosti ter rahle spremembe v 
maščobnokislinski sestavi. Prve analize vsebnosti antioksidantov slovenskih olj pred in po 
filtraciji smo določili za olje letnika 2006, kjer nismo ugotovili značilnih razlik med 
filtriranimi in nefiltriranimi olji v maščobnokislinski sestavi, vsebnosti skvalena, biofenolov 
in tokoferolov. Leta 2009 smo zasnovali poskus tako, da smo spremljali maščobnokislinsko 
sestavo, vsebnosti biofenolov in tokoferolov v svežih filtriranih in nefiltriranih vzorcih in po 
šestih mesecih hranjenja na sobni temperaturi. 
 
 
2.3 VPLIV NAMAKANJA NA KAKOVOST OLJČNEGA OLJA 
 
Znano je, da sušni stres lahko vzpodbudi sintezo rastlinskih sekundarnih metabolitov 
(fenolnih spojin) (Gomez-Rico in sod., 2007; Miklavčič Višnjevec in sod., 2018), s 
spremenjeno kemijsko sestavo pa se lahko izboljša kakovost pridelka (npr. vsebnost 
antioksidantov, aromatičnih spojin, ipd.). Vpliv namakanja na kakovost in senzorične 
značilnosti oljčnega olja je potrebno začeti spremljati že v času oblikovanja cvetov, ko se 
začnejo presnovni procesi v rastlini, ki vplivajo na kakovost in količino pridelka. 
Spremljanje primarnih metabolitov fotosinteze (sladkorjev, sladkornih alkoholov) in 
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sekundarnih metabolitov (biofenolov) v odvisnosti od namakalnega režima že v času 
dozorevanja tako v plodovih kot v listih, omogoči lažje razumevanje parametrov, ki vplivajo 
na končno kakovost in senzorične značilnosti oljčnega olja (Bacelar in sod., 2007).  
 
V Španiji so Faci in sod. (2002) spremljali odziv sorte 'Arbequina' na namakanje in 
ugotovili, da so z namakalnim obrokom 100 % potencialne evapotranspiracije (ETp), dosegli 
za 80 % večji pridelek. Rezultati spremljanja kapljičnega namakanja v intenzivnih nasadih 
'Arbequina I-18' (Berenguer in sod., 2006) pa so pokazali, da se z večanjem namakalnega 
odmerka znižuje zrelostni indeks plodov, zmanjšujeta se vsebnost biofenolov in oksidativna 
stabilnost olja. Z zmernim namakalnim obrokom 30-40 % ETp so dosegli najboljše 
senzorične značilnosti oljčnega olja, kajti z večanjem dodane količine vode se je olje 
senzorično siromašilo. Podobno ugotavljajo tudi Tovar in sod. (2001) ter Moriana in sod. 
(2007), namakanje lahko povzroči spremembo biofenolne frakcije in tako vpliva na 
senzorične značilnosti oljčnega olja. Prav tako so v Čilu Ahumada-Orellana in sod. (2018) 
spremljali odziv sorte 'Arbequina' na namakalne obroke in ugotovili, da je deficitni način 
namakanja tudi z vidika kakovosti olja boljši od 100 % ETp, saj je za olje sorte 'Arbequina' 
znano, da ima v povprečju majhne vsebnosti fenolnih spojin, ki se z večanjem namakalnega 
odmerka še znižujejo, kar negativno vpliva na stabilnost olja. 
V Sloveniji imamo zadovoljivo letno količino padavin, vendar pa njihova neprimerna 
razporeditev povzroča oljkarstvu veliko gospodarsko škodo. Kljub temu, da se v 
mednarodnem prostoru že dolgo spremlja vpliv namakanja na kakovost olja, se je v Sloveniji 
šele leta 2009 zasnoval prvi poskus namakanja oljk, ki temelji na izračunu evapotranspiracije 
oljke in omogoča spremljanje vpliva namakanja na kakovost olja. Podgornik in sod. (2017) 
poročajo o prvih rezultatih raziskave s področja namakanja oljke v Sloveniji. Na podlagi 
predhodnih izkušenj pa smo nadgradili namakalni sistem in zasnovali spremljanje vpliva 
namakalnih režimov na vsebnost biofenolov in maščobnkokislinsko sestavo letnika 2014, 
2015 in 2016.  
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3 MATERIAL IN METODE 
 
Doktorsko delo obsega tri sklope raziskav: 
- Prvi sklop je ugotavljanje vpliva skladiščenja na vsebnost biofenolov, alkilnih estrov in 
senzorično oceno. 
- Drugi sklop je ugotavljanje vpliva filtracije na maščobnokislinsko sestavo, vsebnost 
biofenolov, tokoferolov in senzorično oceno. 
- Tretji sklop je ugotavljanje vpliva namakanja na maščobnokislinsko sestavo, vsebnost 
biofenolov in senzorično oceno. 
 
3.1 OPIS IN PREGLEDNICA PROUČEVANIH VZORCEV PO POSAMEZNIH 
SKLOPIH 
 
3.1.1 Opis preskusa vpliva skladiščenja na vsebnost biofenolov, alkilnih estrov in 
senzoričnih značilnosti  
V raziskavo smo vključili deviška oljčna olja desetih slovenskih sort in vzorce sortnih 
mešanic. Vzorčili smo tri zaporedna leta, in sicer v Goriških Brdih in v Slovenski Istri.  
Preglednica 1: Število analiziranih vzorcev po sortah in po letniku (skupaj 168 vzorcev) 
Table 1: Number of analyzed samples with cultivar and crope year data (168 samples) 
 
Število vzorcev 
Sorta Leto pridelave 2011 Leto pridelave 2012 Leto pridelave 2013 
'Istrska belica' 6 8 6 
'Leccino' 6 5 4 
'Maurino' 3 3 3 
'Buga' 2 1 1 
'Črnica 2 1 2 
'Leccio del corno' 1 1 1 
'Leccione' 1 1 1 
'Arbequina' 1 / / 
'Drobnica' 1 / 1 
'Mata' 1 / 1 
Sortne mešanice 
(Mešanice)  
7 5 5 
Skupno število vzorcev 31 25 + 31* 25 + 56** 
 
Legenda: * skladiščeni vzorci iz leta 2011; ** skladiščeni  vzorci iz let 2011 in 2012 
 
Tri zaporedna leta smo spremljali vplive skladiščenja na vsebnost sekoiridoidnih biofenolov, 
alkilnih estrov maščobnih kislin in senzorično oceno. Leta 2012 smo analizirali 31 vzorcev 
oljčnega olja (letnik 2011), leta 2013 in 2014 pa po 25 vzorcev (letnika 2012 in 2013).  
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Oznake vzorcev letnika 2011 so od PU 01-12 do PU 31-12, oznake vzorcev letnika 2012 od 
PU 01-13 do PU 35-13 ter oznake vzorcev letnika 2013 od PU 01-14 do PU 36-14. Zaradi 
neugodnih klimatskih razmer v letu 2012 je bila pridelava olja izredno nizka, zato nismo 
mogli pridobiti olja v takem obsegu, kot je bilo leta 2011. V letniku 2012 ni vzorcev z 
oznakami PU 05, 07, 09, 10, 17, 22, 25, 26, 27 in 28-13. Na novo pa smo pridobili štiri 
vzorce, ki smo jih označili s PU 32, 33, 34 in 35-13. Za letnik 2013 ni vzorcev z oznakami 
PU 02, 10, 11, 13, 15, 17,18, 25, 32, 34 in 35. Na novo pa smo pridobili vzorec PU 36-14. 
Vzorce smo skladiščili pri sobni temperaturi 22 ± 2 °C v steklenicah, hranjenih v kartonastih 
škatlah.  
 
3.1.2 Opis preskusa filtriranja 
 
V raziskavo smo vključili 7 vzorcev olj različnih sort. Izbrali smo tri vzorce Istrske belice in 
po en vzorec sorte 'Maurino', 'Arbequina', 'Frantoio' in 'Žižula' (sorta 'Žižula' še ni dokončno 
genetsko identificirana). Vzorce smo filtrirali z manjšo industrijsko napravo za filtriranje 
(Model STIC, horizontalna filtrska preša kapacitete 150-200 l/h z 10 celuloznimi filtrskimi 
ploščami. Karakteristike filtrske plošče: Tip O.V. 110, teža 1100 ± 55 g/m2, debelina 4,0 ± 
0,3 mm, poroznost po Gurleyu sek/gostote 0,29 g/cm3. Temperatura prostora za filtriranje je 
bila 20 °C. Filtracija je potekala pod tlakom okoli 1 bara.  
 
3.1.3 Zasnova poskusa namakanja 
 
Vpliv namakanja na kakovost oljčnega olja smo proučevali na terasiranem zemljišču nad 
Dekani (N 45°32'38'', E 13°48'37'', 25 m nmv, v oljčniku Angela Hlaja. Poskusi so temeljili 
na spremljanju N_0 – oljke Istrske belice, gojene pod naravnim vodnim režimom in z 
deficitnimi režimi namakanja, kjer z namakalnim obrokom pokrijemo le del celotne 
potencialne evapotranspiracije (ETp). Na izgube vode iz tal v večji meri vpliva izhlapevanje 
vode s površine tal oz. proces evaporacije (E) in izhlapevanje vode z listne površine v 
atmosfero oz. proces transpiracije (T). Procesa evaporacija in transpiracija sestavljata pojav 
evapotranspiracije (ET), ki ga izražamo v debelini vodne plasti, ki izhlapi v določenem 
časovnem intervalu (npr. mm/mesec, mm/dan). V izogib težavam pri določanju 
evapotranspiracije za vsako posamezno rastlino in njeno razvojno fazo je bil definiran 
koncept referenčne evapotranspiracije, ki nam omogoča primerjavo evapotranspiracije med 
različnimi okolji in letnimi časi. Referenčna evapotranspiracija (ETo) predstavlja količino 
vode, ki glede na lastnosti atmosfere in količine razpoložljive energije lahko pride v 
atmosfero z območja pokritega z referenčno kulturo - travnato rušo (višine 0,12 metra, s 
konstantno površinsko upornostjo 70 m/s, albedom 0,23) in dobro oskrbljenega z vodo. 
Vrednosti referenčne evapotranspiracije (ETo) se lahko skupaj s koeficientom rastline (Kc), 
uporabi za izračun potreb po vodi za izbrano rastlino. Koeficient rastline nam pove, kolikšen 
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je popravek referenčne evapotranspiracije za izbrano rastlino v posamezni razvojni fazi v 
določeni geografski regiji. V klimatskih razmerah jugozahodne Slovenije se v izračunih za 
oljko upošteva koeficient rastline (zimski in pomladni meseci - 0,70; poletni meseci - od 
0,50 do 0,58; jesenski meseci - od 0,65 do 0,69), ki ga je Organizacija za prehrano in 
kmetijstvo (Food and Agriculture Organization, FAO) določila za subhumidno podnebje 
Sredozemlja. Produkt referenčne evapotranspiracije in koeficienta rastline definira 
potencialno evapotranspiracijo rastline (ETp), ki predstavlja največjo količino vode, ki glede 
na lastnosti atmosfere in količine razpoložljive energije lahko pride v atmosfero z 
neprekinjenega območja, v celoti prekritega z izbrano rastlino in dobro oskrbljenega z vodo 
(Podgornik in sod., 2018). 
Izračun: 
ETp = ETo x Kc  …(1) 
ETp = potencialna evapotranspiracija  
ETo = referenčna evapotranspiracija  
 
V letu 2009 so bila drevesa izpostavljena naslednjim namakalnim režimom: 
- N_0 – oljke gojene pod naravnim vodnim režimom  
- N_30 – namakalni obrok enak 30 % ETp  
- N_60 – namakalni obrok enak 60 % ETp  
- N_100 – namakalni obrok enak 100 % ETp 
 
V raziskavo, ki je potekala v letih od 2015 do 2017, pa se je poskus dogradil in je zajemal 4 
vrste nasada (1. vrsta, 2. vrsta, 8. vrsta, 9. vrsta nasada), ki so vključevale naključno 
razporejene namakalne režime. Znotraj posamezne vrste (20 dreves/vrsta) so bila po 4 
drevesa izpostavljena različnim namakalnim režimom, in sicer:  
- N_0 – oljke gojene pod naravnim vodnim režimom  
- N_15 – namakalni obrok enak 15 % ETp  
- N_33 – namakalni obrok enak 33 % ETp  
- N_40 – namakalni obrok enak 40 % ETp 
- N_100 – namakalni obrok enak 100 % ETp 
 
V okviru tega poskusa smo spremljali vpliv namakalnih obrokov na maščobnokislinsko 
sestavo, vsebnost biofenolov in senzorično oceno oljčnega olja iz oljk, pridelanih pod zgoraj 
omenjenimi pogoji.  
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3.2.1 Določanje fenolnih spojin 
 
Za določanje fenolnih spojin, kot so naravni in oksidirani derivati olevropeina in ligstrozida, 
lignan, flavonoidi in fenolne kisline, smo izvedli ekstrakcijo s 60 % (m/m) vodno raztopino 
metanola in ekstrahirane fenolne spojine nato analizirali s pomočjo reverzno fazne 
kromatografije visoke ločljivosti (HPLC) po metodi COI/T.20/Doc No 29, ki jo je objavil 
International Olive Council (IOC) (IOC, 2017). Uporabili smo HPLC sistem Agilent 1100, 
opremljen s termostatiranim avtomatskim vzorčevalnikom, binarno črpalko (BinPump 
G1312A) in detektorjem z nizom diod (DAD) (G1315B). Za analize smo uporabili kolono 
Phenomenex Synergi 4 µm Hydro-RP 80 Å (250 x 4,6 mm) (Torrance, CA, USA). Detekcija 
in kvantifikacija sta v skladu s standardno metodo potekali pri 280 nm, dodatna identifikacija 
in kvantifikacija flavonoidov luteolina, metil luteolina in apigenina pa pri 340 nm. Za 
kvantifikacijo vseh fenolnih spojin smo uporabili standard tirozol z uporabo metode 
internega standarda (siringična kislina, kalibracijska krivulja v območju od 30 do 800 
mg/kg). Za kvantifikacijo flavonoidov luteolina, metil luteolina in apigenina smo uporabili 
standarda luteolin in apigenin v območju od 0,1 do 20 mg/kg. Izraz ‘skupni biofenoli’ 
oziroma vsebnost vseh fenolnih spojin se nanaša ‘minorne polarne biofenolne spojine’ (angl. 
biophenolic minor polar compounds) (BMP), ki so določene po metodi IOC. 
Asignacijo glavnih kromatografskih vrhov / spojin iz metode IOC, (2017) smo opravili na 
podlagi njihovih relativnih retencijskih časov, retencijskih časov standardov (TyrOH, Tyr, 
kavna kislina, vanilinska kislina, vanilin, luteolin, apigenin) in primerjave naših 
kromatogramov HPLC s tistim iz metode. Potrditev pa je bila izvedena s pomočjo Infinity 
1260 UHPLC (Agilent Technologies, Waldbronn, Nemčija) sestavljenega iz G1312B 
binarne črpalke, razplinjevalca G4225, vzorčevalnika iz tekoče faze G1329B, termostata 
G1330B, termostatiranega grelca za kolone G1316A in detektorja DA G4212B (190-600 
nm) sklopljenega z masnim spektrometrom (Triple Quad G6420A LC-MS, Agilent 
Technologies, Singapur). Kromatografski pogoji in kolona so bili enaki s prej opisanimi, le 
da je bila mobilna faza nakisana z 0,1 % mravljično kislino. Ionizacija je potekala v 
negativnem ionskem načinu z instrumentom 6420 Triple Quad ESI pri naslednjih pogojih: 
temperatura plina 300 ºC, pretok dušika v elektro pršilcu (electrospray) 10 Lmin-1, tlak v 
pršilcu 50 psi in napetost na vstopu v kapilaro 3 kV. 
Biofenolne spojine smo potrdili v načinu MRM (Multi Reaction Mode, MS/MS), kot je to 
opisano v Nenadis in sod. (2018) pri naslednjih pogojih iz Preglednice 2.  
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Preglednica 2: Pogoji MRM za pomembnejše  biofenolne spojine 




Akronim in M 
(g/mol) 
Prekurzors










Hidroksitirozol TyrOH (154) 153 123 100 20 neg. 
Tirozol Tyr (138) 137 108 135 15 neg. 
p-kumarinska 
kislina 































303 137 110 18 neg. 
Pinorezinol Lignana (358) 357 221 135 15 neg. 
1-acetoksi 
pinorezinol 




L-Agl-dA (362) 361 291 135 15 neg. 
Luteolin Lu (286) 285 133 200 35 neg. 









L-Agl-A (362) 361 291 95 8 neg. 
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Slika 1: Kromatogram HPLC z asigniranimi fenolnimi spojinami, navedenimi v prilogi C. X-os: čas v minutah, 
Y-os: signal pri 280 nm   
Figure 1: HPLC chromatogram with assigned phenolic compounds listed in Annex C. X-axis: time in minutes, 
Y-axis: signal at 280 nm 
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3.2.2 Določanje alkilnih estrov 
 
Določevanje vsebnosti voskov, metilnih estrov in etilnih estrov s kapilarno plinsko 
kromatografijo smo delali po naslednjih referenčnih metodah: COI/T.20/Doc. No 28/rev. 2 
2017, Uredba Komisije (EGS) št. 2568/91 Priloga XX, Uredba Komisije (EU) št. 61/2011 s 
popravkom, UL L 270, 15.10.2011, str. 55 (61/2011). 
 
APARATURE: plinski kromatograf Agilent Technologies 6890, opremljen s hladnim 
injektorjem za 'on-column' injiciranje, plamensko ionizacijskim detektorjem, kapilarno 
kolono ZB-5, (dolžina 8 m, notranji premer 0,32 mm, debelina nanosa stacionarne faze 0,25 
μm), rotavapor, analitska tehtnica in žarilna pečka. 
 
Instrumentalni pogoji: temperatura detektorja: 350 °C; volumen vbrizga1 μL; začetna 
temperatura peči: 80 °C,    izotermno 1 minuto, potem segrevanje s hitrostjo 20 °C/min  do  
140 °C ter končno segrevanje do 335 °C s hitrostjo 5 °C/min ter nato izotermno še 20 minut. 
 
3.2.3 Senzorično ocenjevanje oljčnega olja 
 
Med vsemi parametri kakovosti je prav senzorična ocena tista, ki je pogosto odločujoča za 
razvrščanje deviškega oljčnega olja v kategorije (ekstra deviško, deviško ali lampante – olje 
neprimerno za prehrano). Metodo so strokovnjaki Mednarodnega sveta za oljke razvijali od 
leta 1982, leta 1987 pa so jo sprejeli na plenarni seji Mednarodnega sveta za oljke. Evropska 
Unija jo je vključila v Uredbo (EGS) št. 2568/91, Priloga XII, kot uradno metodo za 
razvrščanje deviškega oljčnega olja v kakovostne razrede. Opisana metoda se uporablja 
samo za deviška oljčna olja ter za razvrščanje ali etiketiranje teh olj glede na intenzivnost 
odkritih napak in sadežnosti, kot jo določi skupina izbranih, usposobljenih in preverjenih 
preskuševalcev (panel), ki sestavljajo ocenjevalno komisijo. Najbolj pogoste napake so: 
pregreto/morklja, plesnivo/vlažno/po zemlji, zakisano/kiselkasto, po pozeblih 
oljkah/vlažnem lesu in žarko. Napake so lahko posledica nepravilnega shranjevanja oljk pred 
predelavo, neustrezne predelave in nepravilnega shranjevanja olja. Postopek ocenjevanja je 
natančno opisan v omenjeni metodi, ki je bila kasneje dopolnjena z Izvedbenima uredbama 
Komisije (EU) št. 1348/2013 in št. 2015/1833. Metoda natančno predpisuje: 
- osnovni in posebni besednjak za senzorično analizo oljčnega olja, 
- kozarce za ocenjevanje, 
- prostor za ocenjevanje, 
- pogoje za ocenjevanje, 
- postopek za ocenjevanje, 
- statistično obdelavo rezultatov, 
- pogoje za vodjo panela in izbiro preskuševalcev ter 
- ocenjevalni list. 
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Olje se razvrsti v pripadajočo kategorijo na podlagi izračunane mediane negativnih 
značilnosti (napak) in mediane pozitivnih značilnosti (sadežnosti). Pri mediani negativnih 
značilnosti upoštevamo tisto negativno značilnost, ki so jo preskuševalci zaznali 
najintenzivneje. Mediana napak in mediana opisnika sadežno sta izraženi na eno decimalno 
mesto natančno. 
Preglednica 3: Razvrščanje oljčnega olja po Uredbi Komisije št. 2568/91 
Table 3: Olive oil classification according to EC Regulation 2568/91 
 
Kategorija Mediana napak Mediana sadežnosti 
ekstra deviško oljčno olje Me = 0 Me > 0 
deviško oljčno olje 0 < Me ≤ 3,5 Me > 0 
lampante oljčno olje 
Me > 3,5 – 
ali 
Me ≤ 3,5 Me = 0 
 
 
V slovenskem prostoru smo s senzoričnim ocenjevanjem oljčnega olja pričeli leta 1992. Prvi 
slovenski senzorični slovar za oljčno olje smo izoblikovali leta 1998 s prof. dr. Anamarijo 
Plestenjak in izr. prof. dr. Terezijo Golob. Leta 2004 smo v okviru Znanstveno  
raziskovalnega središča Koper pričeli z akreditirano dejavnostjo laboratorija po standardu 
SIST EN ISO 17025. Senzorični laboratorij je pooblaščen s strani Mednarodnega sveta za 
oljke od leta 2005 dalje, senzorično analizo pa izvajamo v obsegu akreditiranih metod od 
leta 2007 dalje. 
 
V naši raziskavi smo olja ocenili v akreditiranem senzoričnem laboratoriju s panelom 
najmanj osmih šolanih preskuševalcev. V posamezni seriji smo ocenjevali po 12 vzorcev. 
Ocene in intenzivnost opisnikov smo beležili na predpisanem ocenjevalnem listu, ki 
omogoča razvrščanje olja z izračunano mediano za opisnike (Priloga A) in na ocenjevalnem 
listu z 10 cm premico, ki smo ga v raziskovalne namene dopolnili s specifičnimi opisniki, 
da bi lahko razlikovali sortne značilnosti oljčnih olj (Priloga B).  
 
Referenčni material: 
Za referenčne standarde smo uporabili vzorce Mednarodnega sveta za oljke (IOC) in 
predhodno analizirane vzorce iz letnih medlaboratorijskih primerjav. IOC referenčne 
standarde uporabljamo za preverjanje usposobljenosti panela, uporabimo pa jih tudi za 
izobraževanje oziroma kalibracijo posameznih preskuševalcev. 
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Uspešnost senzoričnega ocenjevanja (ponovljivost in odstopanje ocenjevalcev) smo 
preverili pri vsaki seriji analiziranih vzorcev tako, da smo iz serije dvanajstih vzorcev 
ponovno ocenili vzorec izmed serije in podatke statistično obdelali.  
 
Indeks ponovljivosti (RIp):  
 
RIp = 1 +  




    … (2) 
Legenda:  
RIp indeks ponovljivosti preskuševalca 
xi1 intenzivnost značilnosti pri prvem ocenjevanju 
xi2 intenzivnost značilnosti pri drugem ocenjevanju 
n število vzorcev 
 
Če je indeks ponovljivosti (RIp) preskuševalca večji kot 3, se mora preskuševalec dodatno 
šolati.  
 
Uspešnost preskuševalca v primerjavi s panelom smo ovrednotili z indeksom odstopanja.  
Indeks odstopanja (DI): 
 





         … (3) 
 
Legenda:  
DI indeks odstopanja preskuševalca 
xi1 intenzivnost značilnosti pri prvem ocenjevanju 
xi2 intenzivnost značilnosti pri drugem ocenjevanju 
𝑥̅̅ 𝑖1 mediana značilnosti pri prvem ocenjevanju 
𝑥̅̅ 𝑖2 mediana značilnosti pri drugem ocenjevanju 
n število vzorcev 
 
Tudi pri preskuševalcih z indeksom odstopanja (DI) večji kot 3, je treba osvežiti znanje. 
 
Rezultate senzoričnih ocen smo statistično obdelali. Izračunali smo mediane posameznih 
senzoričnih značilnosti, grobi koeficienti variacije in druge statistične parametre. Vrednost 
grobega koeficienta variacije, ki določa razvrstitev (napaka z največjo intenzivnostjo in 
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Rezultate senzorične analize smo podali : 
- za senzorično oceno kakovosti oljčnega olja s točkami 1-10 z upoštevano 
povprečno vrednostjo, 
- za oceno intenzivnosti posameznih opisnikov z mediano ocen. 
 
Primer ocenjevalnega lista po Uredbi Komisije (EGS) št. 2568/91 je v Prilogi A. 
 
Primer ocenjevalnega lista z dodatnimi opisniki, ki smo ga uporabili pri opisovanju 
senzoričnih značilnosti posameznih sort, je v Prilogi B.  
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3.2.4 Določanje metilnih estrov maščobnih kislin s plinsko kromatografijo 
 
Za določanje maščobnokislinske sestave smo oljčno olje raztopili v heptanu in pripravili 
metilne estre maščobnih kislin s transesterifikacijo z metanolno raztopino kalijevega 
hidroksida (koncentracije 2 mol/L) pri sobni temperaturi. Dobljene metilne estre maščobnih 
kislin smo analizirali s kapilarno plinsko kromatografijo (GC) in izračunali utežni delež 
posameznih metilnih estrov maščobnih kislin v analiziranem vzorcu oljčnega olja. Metoda 
je natančno opisana v Uredbi Komisije (EGS) št. 2568/91, Priloga X; Izvedbeni uredbi 
Komisije (EU) 2015/1833; COI/T.20/Doc. No 33/rev. 1 2017; SIST EN ISO 12966-4:2015.  
 
APARATURE: 
Plinski kromatograf Agilent Technologies HP 6890 s FID detektorjem. 
Instrumentalni pogoji: kolona Supelco SP-2560 (100 m x 0,25 mm x 0,20 µm), temperatura 
injektorja 300 °C, temperatura detektorja 300 °C, delilno (split) razmerje 100:1, tlak 133 
kPa, linearna hitrost nosilnega plina 21 cm/s, volumen vbrizga: µL. 
 
Začetna temperatura peči: 180 °C, izotermno 21 minut, potem segrevanje s hitrostjo 
4   C/min do 220 °C ter nato izotermno še 21 minut. 
 
 
3.2.5 Določevanje tokoferola in tokotrienola s tekočinsko kromatografijo visoke 
ločljivosti po SIST EN ISO 9936:2016 
 
Standard določa metodo za določevanje vsebnosti prostih, α-, β-, γ- in δ-tokoferolov ter 
tokotrienolov v živalskih in rastlinskih maščobah s pomočjo tekočinske kromatografije 
visoke ločljivosti (HPLC).  
 
Analizirano olje smo raztopili v n-heptanu. Prisotnost tokoferolov in tokotrienolov smo 
določili s tekočinskim kromatografom z detektorjem na osnovi fluorescenčne absorpcije. 
Vsebnost vsakega tokoferola oziroma tokotrienola smo določili na osnovi predhodno 
pripravljenih umeritvenih krivulj. 
 
APARATURE: tekočinski kromatograf Agilent Technologies 1100 (opremljen z 
razplinjevalcem, binarno črpalko, aktivno termostatiranim avtomatskim vzorčevalnikom, 
termostatom za avtomatski vzorčevalnik, termostatiranim predelom za kolone, 
fluoroscenčnim detektorjem, kolono Phenomenex Luna 5µ Silica (2), 250 x 4,6 mm); 
analitska tehtnica Mettler-Toledo; UV/VIS spektrofotometer Perkin Elmer Lambda 35, 
rotavapor, UZ kopel. 
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3.2.6 Statistična obdelava podatkov 
 
Pridobljene podatke smo obdelali s programom STATA13/SE. Distribucija koncentracij 
fenolnih spojin, olevropeinskih in ligstrozidnih derivatov ter tirozola in hidroksitirozola, 
določenih v svežih oljčnih oljih, je prikazana v obliki grafov (angl. box plot) (Priloga F).  
 
Normalnost porazdelitve spremenljivk je bila ocenjena z uporabo Shapiro-Wilk testa. 
Ovrednotili smo povezave med določeno vsebnostjo fenolnih spojin in senzoričnimi 
parametri. Za bivariantne primerjave smo določili Spearmanov koeficient korelacije. Zaradi 
značilnih korelacij med spremenljivkami različnih fenolnih spojin, smo uporabili faktorsko 
analizo. Po izvedbi faktorske analize je bila izvedena rotacija faktorskih obremenitev, da bi 
dobili jasnejši vzorec. Iz različnih koncentracij specifičnih fenolnih spojin so nastale nove 
spremenljivke (n = 5), če so bile »lastne vrednosti« večje od 1. Za primerjavo dveh različnih 
skupin smo uporabili Wilcoxon–Mann–Whitneyev test, Kruskal Wallisov test pa za 
primerjavo treh ali več različnih skupin. Za stopnjo statistične značilnosti smo določili p < 
0,05. 
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Prvi del rezultatov obsega rezultate spremljanja svežih vzorcev olja in vzorcev po enem in 
dveh letih hranjenja: 
- vsebnost biofenolov 
- senzorične parametre in 
- vsebnost alkilnih estrov. 
 
Drugi sklop rezultatov obsega vplive filtracije na: 
- maščobnokislinsko sestavo,  
- vsebnost biofenolov, 
- vsebnost tokoferolov in  
- senzorično oceno. 
 
Tretji del rezultatov zajema vpliv namakanja na: 
- maščobnokislinsko sestavo,  
- vsebnost biofenolov in  
- senzorično oceno. 
 
 
4.1 VPLIV SKLADIŠČENJA OLJČNEGA OLJA NA VSEBNOST FENOLNIH 
SPOJIN, SENZORIČNIH ZNAČILNOSTI IN ALKILNIH ESTROV V TREH 
ZAPOREDNIH LETNIKIH  
 
4.1.1 Spremljanje fenolne sestave 
 
Fenolne spojine smo kvantificirali z uporabo odzivnega faktorja za tirozol (IOC, 2017). 
Stopnje vsebnosti derivatov olevropeina in ligstrozida (skupina 1), vsote tirozola in 
hidroksitirozola (skupina 2) in derivatov olevropeina in ligstrozida, tirozola, 
hidroksitirozola, lignanov in fenolnih kislin (skupina 3), ki smo jih določili v svežih oljčnih 
oljih, so variirale med 83,2 in 583,7 mg/kg (mediana = 250,0 mg/kg) za 1. skupino, med 1,9 
in 96,5 mg/kg (mediana = 9,2 mg/kg) za 2. skupino ter med 114,8 in 719,1 mg/kg (mediana 
= 307,1 mg/kg) za 3. skupino. Pomembno je omeniti tudi, da se lahko fenolna sestava med 
sortami zelo razlikuje. Vsebnost flavonoidov luteolina in apigenina v svežem oljčnem olju 
iz sorte 'Istrska belica' se je nahajala v območju 2,6 – 5,8 (n = 14) za luteolin in 0,9 – 1,9 
mg/kg (n = 14) za apigenin. Pri sorti 'Leccino' so bile vrednosti 1,5 – 4,3 mg/kg (n = 11) za 
luteolin in 0,3 – 0,8 mg/kg (n = 11) za apigenin. Pri sorti 'Maurino' pa 0,8 – 2,1 mg/kg (n = 
6) za luteolin in 0,2 – 0,6 mg/kg (n = 6) za apigenin. Lignani v oljih 'Istrske belice' so se 
gibali med 21,8 in 78,2 mg/kg (n = 20), pri sorti 'Leccino' med 10,6 in 33,4 mg/kg (n = 15), 
pri sorti 'Maurino' pa med 45,5 in 88,6 mg/kg (n = 9). Skupna vsebnost dialdehidne oblike 
dekarboksimetil olevropein aglikona (DMO-Agl-dA) in dialdehidne oblike dekarboksimetil 
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ligstrozid aglikona (DML-Agl-dA) se je gibala med 22,9 in 159,7 mg/kg (n = 20) pri sorti 
'Istrska belica', pri sorti 'Leccino' med 16,9 in 280,4 mg/kg (n = 15) in pri sorti 'Maurino' 
med 12,1 in 171,3 mg/kg (n = 9). Vsebnosti dialdehidne (odprte) oblike olevropein aglikona 
(O-Agl-dA) in aldehidne (zaprte) oblike olevropein aglikona (O-Agl-A) ter vsebnosti 
dialdehidne (odprte) oblike ligstrozid aglikona (L-Agl-dA) in aldehidne (zaprte) oblike 
ligstrozid aglikona (L-Agl-A) so bile nižje v primerjavi z vsebnostjo DMO-Agl-dA in DML-
Agl-dA. V oljih 'Istrske belice' so se vrednosti gibale med 5,6 – 97,8 mg/kg (n = 20); za 
'Leccino' med 1,5 – 52,8 mg/kg (n = 15); za 'Maurino' med mejo detekcije in 181,0 mg/kg 
(n = 9).  
 
Kot smo pričakovali, so bile vrednosti najvišje pri vsebnosti skupnih biofenolov (Med = 
615,8 mg/kg; Min = 324,3 mg/kg; Max = 787,0 mg/kg) in pri vsoti derivatov olevropeina in 
ligstrozida (Med = 365,9 mg/kg; Min = 165,2 mg/kg; Max= 514,9 mg/kg, n = 20), pri svežih 
oljih sorte 'Istrska belica'. Statistični test je pokazal, da so razlike v vsebnosti skupnih fenolov 
ter vsebnosti derivatov olevropeina in ligstrozida med olji sorte 'Istrska belica' in olji drugih 
sort (Medtotal = 360 mg/kg; Medsec=212 mg/kg; n = 61), statistično značilne (ztota l= -5,049, 
ptotal <0,005; zsec = -4,063, psec <0,005). To potrjuje, da je za olja sorte 'Istrska belica' značilna 
visoka vsebnost fenolnih spojin v primerjavi z olji drugih sort, ki so prav tako gojene v 
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Preglednica 4: Srednja vrednost in standardni odklon vsebnosti derivatov olevropeina in ligstrozida; 
vsebnosti tirozola in hidroksitirozola; derivatov olevropeina in ligstrozida, tirozola, hidroksitirozola, lignana 
in fenolnih kislin; skupnih biofenolov v svežem oljčnem olju  
Table 4: Average values and standard deviation of the derivatives of oleuropeine and ligstroside; of tyrosol 
and hydroxytyrosol, derivatives of oleuropeine and ligstroside, tyrosol and hydroxytyrosol, lignane and 
















OH + TY, lignana 







2011 6 251 ± 58 11 ± 2 
 
321 ± 68 
 
491±105 
2012 8 429 ±74 21 ± 19 
 
514 ± 93 
 
664 ±118 
2013 6 373 ± 73 12 ± 7 
 
449 ± 82 
 
604 ± 105 
'Leccino' 
2011 6 197 ± 78 6 ± 2 
 
225 ± 82 
 
293 ±105 
2012 5 340 ± 178 21 ± 21 
 
389 ± 170 
 
46 5± 188 
2013 4 211 ± 127 6 ± 3 
 
239 ± 124 
 
302 ± 137 
'Maurino' 
2011 2 160 ± 58 8 ± 2 
 
223 ± 57 
 
315 ± 51 
2012 2 291 ± 38 8 ± 0,5 352 ± 39 
 
467 ± 31 
2013 2 288 ± 257 5 ± 3 370 ± 303 
 
506 ± 398 
'Buga' 
2011 2 223 ± 24 10 ± 3 265 ± 16 
 
388 ± 16 











2011 2 173 ± 23 20 ± 0,3 247 ± 35 
 
342 ± 50 





2013 2 202 ± 60 63 ± 34 300 ± 17 
 
391 ± 33 
'Leccio del 
corno' 










2013 1 128 2 157 253 
 
Legenda: NV = ni vzorca; NV = no sample 
   se nadaljuje … 
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Nadaljevanje Preglednice 4: Srednja vrednost in standardni odklon vsebnosti derivatov olevropeina in 
ligstrozida; vsote tirozola in hidroksitirozola; derivatov olevropeina in ligstrozida, tirozola, hidroksitirozola, 















OH + TY, lignana 






2011 1 184 12 227 361 
2012 1 285 21 335 450 
2013 1 394 19 446 556 
'Arbequina' 
2011 1 187 2 226 271 
2012 0 NV NV NV NV 
2013 0 NV NV NV NV 
'Drobnica' 
2011 1 266 15 343 492 
2012 0 NV NV NV NV 
2013 0 NV NV NV NV 
'Mata' 
2011 1 213 11 249 362 
2012 0 NV NV NV NV 
2013 1 166 21 232 295 
Mešanice 
2011 7 165 ± 44 9 ± 2 215 ± 53 297 ± 82 
2012 5 312 ± 68 10 ± 5 365 ± 74 457 ± 99 
2013 5 199 ± 126 10 ± 3 243 ± 130 339 ± 159 
Vsi vzorci 
2011 31 198 ± 59 9 ± 4 250 ± 67 351 ± 108 
2012 25 356 ± 104 17 ± 16 422 ± 115 533 ± 144 
2013 24 259 ± 138 14 ± 19 318 ± 155 426 ± 201 
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Preglednica 5: Srednja vrednost in standardni odklon vsebnosti derivatov olevropeina in ligstrozida; vsote 
tirozola in hidroksitirozola; derivatov olevropeina in ligstrozida, tirozola, hidroksitirozola, lignana in fenolnih 
kislin; skupnih biofenolov v oljčnem olju eno leto od pridelave  
Table 5: Average values and standard deviation of the of derivatives of oleuropeine and ligstroside; of tyrosol 
and hydroxytyrosol, derivatives of oleuropeine and ligstroside, tyrosol and hydroxytyrosol, lignane and 











TYR OH + TYR 
(mg/kg) 
Derivati olevropeina 
in ligstrozida, TYR 








2011 6 247 ± 56 37 ± 10 345 ± 69 508 ± 86 
2012 8 318 ± 83 42 ± 25 396 ± 103 566 ± 125 
'Leccino' 
2011 6 159 ± 54 13 ± 6 194 ± 62 270 ± 80 
2012 5 232 ± 121 23 ± 10 273 ± 119 375 ± 167 
'Maurino' 
2011 3 114 ± 31 26 ±  9  194 ± 34 295 ± 23 
2012 3 199 ± 26 27 ± 8 271± 23 394 ± 34 
'Buga' 
2011 2 201 ± 17 23 ± 4 253 ± 16 355 ± 29 
2012 1 212 17 254 343 
'Črnica' 
2011 2 145 ± 4 30 ± 4 224 ± 13 326 ± 23 
2012 1 317 54 412 587 
'Leccio del 
corno' 
2011 1 106 20 177 282 
2012 1 257 19 304 452 
'Leccione' 
2011 1 140 43 217 364 
2012 1 180 30 223 339 
'Arbequina' 
2011 1 173 6 220 270 
2012 0 NV NV NV NV 
'Drobnica' 
2011 1 259 46 369 512 
2012 0 NV NV NV NV 
'Mata' 
2011 1 155 24 198 316 
2012 0 NV NV NV NV 
Mešanice 
2011 7 122 ± 42 20 ± 7 180 ± 51 270 ± 75 
2012 5 206 ± 54 24 ± 7 260 ± 62 372 ± 87 
Vsi vzorci 
2011 31 166 ± 64 25 ± 12 233 ± 80 340 ± 113 
2012 25 252 ± 88 31 ± 18 314 ± 102 447 ± 140 
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Preglednica 6: Srednja vrednost in standardni odklon vsebnosti derivatov olevropeina in ligstrozida; 
vsebnosti tirozola in hidroksitirozola; derivatov olevropeina in ligstrozida, tirozola, hidroksitirozola, lignana 
in fenolnih kislin; skupnih biofenolov v oljčnem olju dve leti od pridelave 
Table 6: Average values and standard deviation of the of derivatives of oleuropeine and ligstroside; of tyrosol 
and hydroxytyrosol, derivatives of oleuropeine and ligstroside, tyrosol and hydroxytyrosol, lignane and 













TYR OH + 
TYR (mg/kg) 
Derivati olevropeina 
in ligstrozida, TYR 






'Istrska belica' 2011 6 142 ± 33 65 ± 19 258 ± 56 458 ± 108 
'Leccino' 2011 6 106 ± 63 18 ± 8 145 ± 65 237 ± 88 
'Maurino' 2011 3 83 ± 52 35 ± 12 174 ± 59 261 ± 73 
'Buga' 2011 2 161 ± 38 34 ± 9 213 ± 33 332 ± 51  
'Črnica' 2011 2 122 ± 30  37 ± 6 204 ± 51 320 ± 47 
'Leccio del 
corno' 
2011 1 96 32 178 335 
'Leccione' 2011 1 78 64 167 285 
'Arbequina' 2011 1 171 10 225 267 
'Drobnica' 2011 1 173 68 288 473 
'Mata' 2011 1 102 33 153 257 
Mešanice  2011 7 88 ± 27 28 ± 13 155 ± 39 257 ± 58 
Vsi vzorci 2011 31 114 ± 46 37 ± 21 189 ± 63 312 ± 109 
 
Legenda: NV = ni vzorca; NV = no sample 
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Slika 2: Vsebnost derivatov olevropeina in ligstrozida (1), vsote derivatov olevropeina in ligstrozida, tirozola, 
hidroksitirozola, lignanov in fenolnih kislin (2) ter vsote vrednosti tirozola in hidroksitirozola (3) v svežem 
oljčnem olju letnikov 2011, 2012 in 2013 
Figure 2: Oleuropeine and ligstroside content (1), sum of oleuropeine and ligstroside derivates, tyrosol and 
hydroxytyrosol, lignans and phenolic acids (2) and sum of tyrosol and hydroxytyrosol (3) in fresh olive oil, 
crop years 2011, 2012, 2013 
 
Slika 2 prikazuje ravni vsebnosti derivatov olevropeina in ligstrozida, tirozola in 
hidroksitirozola ter derivatov olevropeina in ligstrozida, tirozola in hidroksitirozol, lignanov 
in fenolnih kislin v svežem oljčnem olju letnikov pridelave 2011, 2012 in 2013. Najvišje 
vrednosti smo določili v vzorcih letnika 2012 (Med = 346 mg/kg; Min = 13 mg/kg; Max = 
410 mg/kg). Statistični test Wilcoxon–Mann–Whitney je pokazal, da so razlike visoko 
statistično značilne za vsebnost derivatov olevropeina in ligstrozida (z = -4,655, p < 0,005) 
ter za vsebnost derivatov olevropeina in ligstrozida, tirozola in hidroksitirozola, lignanov in 
fenolnih kislin (z = -4,572, p < 0,005) ter manj statistično značilne za vsoto tirozola in 
hidroksitirozola (z = -2,04, p = 0,04). Najvišjo vsebnost derivatov olevropeina in ligstrozida, 
tirozola in hidroksitirozola, lignanov in fenolnih kislin smo določili v vzorcih letnika 2012. 
Menimo, da so razlog zato lahko ekstremne vremenske razmere leta 2012, saj je bila v tem 
letu dolgotrajna suša.  
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Slika 3: Vsote derivatov olevropeina in ligstrozida (1), vsote derivatov olevropeina in ligstrozida, tirozola in 
hidroksitirozola ter lignanov in fenolnih kislin (2) in tirozola in hidroksitirozola (3) v svežem oljčnem olju, po 
enem letu in po dveh letih od pridelave skladiščnih vzorcev 
Figure 3: Oleuropeine and ligstroside content (1), sum of oleuropeine and ligstroside derivates, tyrosol and 
hydroxytyrosol, lignans and phenolic acids (2) and sum of tyrosol and hydroxytyrosol (3) in fresh olive oil 
after one and two years 
 
Na Sliki 3 so prikazane vsebnosti derivatov olevropeina in ligstrozida, tirozola in 
hidroksitirozola v svežem oljčnem olju, po enem letu od pridelave ter po dveh letih. Čeprav 
so se vsebnosti derivatov olevropeina in ligstrozida značilno zmanjšale, smo večjo vsebnost 
tirozola in hidroksitirozola opazili šele po dveh letih (Slika 2). Vsebnosti derivatov 
olevropeina in ligstrozida (Med = 251 mg/kg) ter vsebnosti derivatov olevropeina in 
ligstrozida, tirozola, hidroksitirozola, lignanov in fenolnih kislin (Med = 308 mg/kg) so bile 
višje pri svežih vzorcih v primerjavi z vsebnostjo derivatov olevropeina in ligstrozida (Med 
= 162 mg/kg) ter vsebnostjo derivatov olevropeina in ligstrozida, tirozola, hidroksitirozola, 
lignanov in fenolnih kislin (Med = 226 mg/kg) po enem oziroma dveh letih skladiščenja. 
Skupne vsebnosti tirozola in hidroksitirozola so bile višje pri vzorcih, ki so bili skladiščeni 
dve leti (Med = 32 mg/kg) v primerjavi z vzorci, skladiščenimi eno leto (Med = 4 mg/kg). S 
statističnim testom Wilcoxon–Mann–Whitney smo potrdili, da so ti rezultati statistično 
značilni v primeru vsebnosti derivatov olevropeina in ligstrozida (z =5,226, p < 0,005), 
vsebnosti derivatov olevropeina in ligstrozida, tirozola, hidroksitirozola, lignanov in 
fenolnih kislin (z = 4,322, p < 0,005) in tudi v primeru vsebnosti tirozola in hidroksitirozola 
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(z = -4,970, p < 0,005). Relativno visoke vsebnosti derivatov olevropeina in ligstrozida, 
tirozola, hidroksitirozola, lignanov in fenolnih kislin (Med = 296 mg/kg; Min = 138 mg/kg; 
Max = 594 mg/kg) se skladajo z dejstvom, da lahko na koncu transformacijske poti derivatov 
fenolnih spojin, olevropein in ligstrozid včasih zamenjata tirozol in hidroksitirozol (Butinar 
in sod., 1999b; Bandelj Mavsar in sod., 2005; Bendini in sod., 2007; Bučar-Miklavčič in 
sod., 2016a). 
 
Poleg analiziranja vsebnosti skupnih biofenolov, smo spremljali tudi biofenolno sestavo 
posameznih najbolj zastopanih sort v Sloveniji s ciljem, da bi lahko ugotovili značilne 
razlike fenolne sestave med sortami (Priloga D). 
  
Slika 4: Biofenolna sestava v svežem slovenskem oljčnem olju sorte 'Istrska Belica' (mg/kg) 





Slika 5: Biofenolna sestava v svežem slovenskem oljčnem olju sorte 'Leccino' (mg/kg) 
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Slika 6: Biofenolna sestava v svežem oljčnem olju sorte 'Maurino' (mg/kg) 
Figure 6: Biophenols profile of fresh slovenian olive oil from cv. 'Maurino' (mg/kg) 
 
Iz spremljanja biofenolne sestave smo ugotovili, da so določene sekoiridoidne spojine bolj 
zastopane pri določenih sortah, posebno DMO-AgL-dA, DML-Agl-dA, L-Agl-dA pri sorti 
'Istrska belica' (slika 4), DMO-AgL-dA pri sorti 'Leccino' (slika 5) in DMO-Agl-dA, O-Agl-
A pri sorti 'Maurino' (slika 6). 
 
4.1.2 Senzorični parametri 
 
Senzorični panel je v vseh vzorcih oljčnih olj, vključenih v raziskavo, analiziral senzorične 
parametre, kot so: grenkoba, pikantnost, sadežnost in senzorične napake po predpisani 
metodi Mednarodnega sveta za oljke in Uredbe Komisije 2568/91. Za dodatne senzorične 
opise sortnih značilnosti pa smo priredili seznam opisnikov in ocenjevalni list po vzorcu 
senzoričnega ocenjevanja oljčnih olj z zaščiteno označno porekla (Priloga B). V vseh vzorcih 
olj smo ugotavljali prisotnost in ocenjevali intenzivnost senzoričnih opisnikov, ki po vonju 
in okusu spominjajo na zeleno travo, oljko, mandelj, zeleni ali zrel paradižnik, artičoko, 
vanilijo, borovo smolo, radič, poper ali druge značilnosti. Za potrditev druge hipoteze smo 
proučevali vpliv fenolne sestave na senzorične značilnosti in s tem na oceno senzorične 
kakovosti. Iskali smo povezavo med fenolno sestavo in senzoričnimi značilnosti tako v 
svežih vzorcih oljčnega olja kot tudi po enem in po dveh letih hranjenja pri sobni temperaturi. 
Pri tem naj omenimo, da je sorta 'Istrska belica' najbolj razširjena slovenska sorta in smo jo 
v nekaterih raziskovalnih nalogah že poskušali senzorično okarkaterizirati, vendar smo v 
naši raziskavi prvič spremljali povezavo med vsebnostjo fenolnih spojin in senzoričnimi 
spremembami v zaporednih treh letih.  
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rezultati so pokazali, da je bila stopnja grenkobe (Med=3,9) in pikantnosti (Med = 4,6) v 
oljčnih oljih najvišja pri sorti 'Istrska belica', sledita ji sorta 'Maurino' (Medgrenkobe = 3,5; 
Medpikantnost = 4,0) in 'Leccino' (Medgrenkoba = 3,3; Medpikantnost = 3,9). S statističnim testom 
Wilcoxon–Mann–Whitney smo pokazali, da so razlike med stopnjo grenkobe in pikantnosti 
v oljčnih oljih pri sorti 'Istrska belica' v primerjavi z drugimi sortami, statistično značilne 
(zgrenkoba =-3,111, pgrenkob a= 0,002; zpikantnost = -3,688, ppikantnost < 0,005). Poleg tega lahko 
dosega sorta 'Istrska belica' tudi širok senzorični profil, če so plodovi kakovostni in ustrezno 
predelani. V olju te sorte smo zaznali arome, ki spominjajo na travo, artičoke, mandlje, 
paradižnike, zeleni list in vanilijo. Prav tako kot variira vsebnost fenolnih spojin v oljih glede 
na leto pridelave, velja tudi za senzorične značilnosti. Najvišjo mediano za grenkobo 
(Med=3,7; Min=1,6; Max=4,4) in pikantnost (Med=4,6; Min=1,9; Max=5,4) smo ugotovili 
v svežih oljih letnika 2012. 
 
Podatki nakazujejo, da bi na večjo stopnjo pikantnosti in grenkobe lahko vplivale ekstremne 
vremenske razmere, kot je bila suša v letu 2012. Vendar smo takšne značilnosti opazili le pri 
sortah 'Istrska belica', 'Črnica' in 'Leccio del corno', medtem ko pri drugih sortah tega nismo 
zaznali (Slika 4). Kot poudarjajo številni avtorji (Ahumada-Orellana in sod. 2018; 
Fernandes-Silva in sod., 2013a, 2013b) je lahko delni sušni stres za sorte z nizko vsebnostjo 
fenolnih spojin kot npr za sorto 'Arbequina', tudi koristen, ker zvišuje vsebnosti fenolnih 
spojin in s tem povečuje stabilnost olja.  
 
 
Slika 7: Intenzivnost (mediana) senzoričnih opisnikov za sveža olja 'Istrska belica' treh letnikov: 2011 (n = 6), 
2012 (n = 8), 2013 (n = 6) (levo) in za sveža ter po letu in dveh letih hranjena olja 'Istrske belice'      (n = 6 za 
vsako leto)  (desno) 
Figure 7: Intensity (median) of sensory descriptors for fresh oils  of three crop years for cv. 'Istrska belica' 2011  
(n = 6), 2012 (n = 8), 2013 (n = 6) (left) and for fresh oil and oil stored for one and two years (n = 6 for each 
year) (right) 
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leta 2012 in najnižje leta 2011, vendar kot je razvidno iz slike 4 (desno), so se intenzivnosti 
sadežnosti, grenkobe in pikantosti po enem letu znižale zelo malo, opazne razlike pa je 
zaslediti po dveh letih. 
 
 
Slika 8: Intenzivnost (povprečna vrednost) senzoričnih opisnikov za posamezne vzorce olja sorte 'Istrska belica' 
letnika 2011 za sveža ter po letu in dveh letih hranjena olja 'Istrske belice' ( n = 5 za vsako leto ) 
Figure 8: Intensity  (average value) of sensory descriptors for fresh oils for cv. 'Istrska belica' and oil stored for 
one and two years (n = 5 for each year) 
 
Pri sorti 'Istrska belica' opazimo, da sta z najvišjo intenzivnostjo prisotna opisnika po travi 
in po mandlju, v nekaterih oljih pa z nižjimi intenzivnostmi tudi po paradižniku. Po enem in 
dveh letih sta se intenzivnosti arome po travi in mandlju zmanjšali, povečala pa se je 













































































2011 po enem letu po dveh letih
Slika 9: Intenzivnost (mediana) senzoričnih opisnikov za sveža olja 'Leccino' treh letnikov: 2011 (n = 6), 2012 
(n = 5), 2013 (n = 4) (levo) in za sveža ter po letu in dveh letih hranjena olja sorte 'Leccino' (n = 6 za vsako 
leto) desno 
Figure 9: Intensity (median) of sensory descriptors for fresh oils of three crop years for cv. 'Leccino': 2011          
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Mediane za opisnike sadežnost, grenkoba in pikantnost olj sorte 'Leccino' so bile najvišje v  
olju iz leta 2011, kot je razvidno iz slike 6, vendar vidimo, da so med vzorci različnih 
letnikov minimalne razlike. V nasprotju z ´Istrsko belico´ opazimo pri olju sorte 'Leccino' 
veliko znižanje intenzivnosti vseh opisnikov že po enem letu hranjenja. 
 
Slika 10: Intenzivnost (povprečne vrednosti) senzoričnih opisnikov za posamezne vzorce olja sorte 'Leccino' 
letnika 2011 za sveža ter po letu in dveh letih hranjena olja 'Leccino' ( n = 6 za vsako leto)                                     
Figure 10: Intensity (average value) of sensory descriptors for fresh oils  for cv. 'Leccino'  and stored for one 
and two years (n = 6 for each year)  
V oljih sorte 'Leccino' sta bila z najvišjo intenzivnostjo ocenjena opisnika po mandlju in 
vaniliji, z nižjimi intenzivnostmi pa po travi, artičoki in paradižniku.  
 
Slika 11: Intenzivnost (mediana) senzoričnih opisnikov za sveža olja 'Maurino' treh letnikov: letnika 2011        
(n = 3); 2012 (n = 3) in 2013 (n = 3) (levo) in za sveža letnika 2011 ter po letu in dveh letih hranjena olja 
'Maurino' (n = 3 za vsako leto) (desno)                                                                                                                                                                          
Figure 11: Intensity (median) of sensory descriptors for fresh olis of three crop years for cv. 'Maurino': 2011 
(n = 3), 2012 (n = 3), 2013 (n = 3)  (left) and for fresh oils and oils stored for one and two years (n = 3 for 
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Mediane za opisnike sadežnost, grenkoba in pikantnost olja sorte ´Maurino' so bile najvišje 
leta 2013 in najnižje leta 2012, vendar, kot je razvidno iz slike 8 (desno), so se intenzivnosti 
sadežnosti, grenkobe in pikantnosti po enem letu že opazno znižale. 
 
 
Slika 12: Intenzivnost (mediana) senzoričnih opisnikov za sveža olja 'Buga' treh letnikov : 2011 (n = 2); 2012 
(n = 1); 2013 (n = 1) (levo) in za sveža (n =2) ter po letu in dveh letih hranjena olja 'Buga' (n = 2 za vsako leto) 
(desno) 
Figure 12: Intensity (median) of sensory descriptors for fresh olis for cv. 'Buga' of three crop years 2011 (n = 
2); 2012 (n = 1); 2013 (n = 1)  for cv. 'Buga' (left) and for fresh oils for cv. 'Buga' and oils stored for one  and 
two years (n = 2 for each year) (right) 
 
Mediane za opisnike sadežnost, grenkoba in pikantnost olj sorte 'Buga' so bile najvišje leta 
2012, vendar precej nižje kot pri 'Istrski belici'. Kot je razvidno iz slike 9 (desno), so bile 
intenzivnosti sadežnosti, grenkobe in pikantnosti po enem letu precej nižje od vzorcev 
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Slika 13: Intenzivnost  (mediana) senzoričnih opisnikov za sveža olja 'Črnica' treh letnikov : 2011 (n = 2); 2012 
(n = 1); 2013 (n = 2) (levo) in za sveža olja  ter po letu in dveh letih hranjena olja 'Črnice' (n = 2 za vsako leto) 
(desno)  
Figure 13: Intensity (median) of sensory descriptors for fresh oils of three crop years for cv. 'Črnica' : 2011 (n 
= 2); 2012 (n = 1); 2013 (n = 2) for cv. 'Črnica' (left) and for fresh oils  and oils stored for one and two years 
(n =2) (n = 2 for each year) (right) 
 
Mediane za sadežnost, grenkobo in pikantnost olja sorte 'Črnica' so bile najvišje leta 2012 , 




Slika 14: Intenzivnost (srednja vrednost) senzoričnih opisnikov za posamezne v zorce olja 'Črnica' (n = 6), 
'Buga' (n = 6) in Maurino (n = 6)  po letnikih 2011, 2012 in 2013 
Figure 14: Intensity (average value) of sensory descriptors for different cultivars Črnica (n = 6), Buga (n = 6) 
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Za oljčna olja sorte 'Maurino' so značilni opisniki po zeleni travi, mandlju z nizkimi 
intenzivnostmi artičoke, paradižnika in vanilije. Pri sortnih oljih 'Buge' so značilni opisniki 
po mandlju, po vaniliji in v večini primerov s slabo izraženimi opisniki po zeleni travi. 






Slika 15: Intenzivnost (mediana) senzoričnih opisnikov za sveža (n = 1) ter po letu (n = 1) in dveh letih 
(n = 1) hranjena olja sorte 'Leccio del corno' (levo) in sorte 'Arbequina' (desno) 
Figure 15: Intensity (median) of sensory descriptors for fresh oil (n = 1) and stored for one (n = 1) 
and two years (n = 1) for cv 'Leccio del corno' (left) and for cv 'Arbequina' (right) 
 
Mediane opisnikov sadežnost, grenkoba in pikantnost olja sorte 'Leccio del corno' so bile 
leta 2011 visoke in primerljive s sorto 'Istrska belica', primerljivo so se tudi intenzivnosti 
rahlo znižale po letu dni hranjenja. Za sortna olja 'Arbequina' je značilno, da so se 
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Slika 16: Intenzivnost (mediana) senzoričnih opisnikov za sveža olja 'Leccione' treh letnikov: 2011 (n = 1); 
2012 (n = 1); 2013 (n = 1) (levo) in za sveža (n = 1) ter po letu (n = 1) in dveh letih (n = 1) hranjena olja sorte 
'Leccione' (desno) 
Figure 16: Intensity (median) of sensory descriptors for fresh olis of three crop years cv. 'Leccione' : 2011 (n 
= 1); 2012 (n = 1); 2013 (n = 1) (left) and the fresh oil (n = 1) and stored for one (n = 1) and two years (n = 1) 
(right) 
Mediane opisnikov sadežnost, grenkoba in pikantnost olja sorte 'Leccione ' so bile najvišje 
leta 2011 in primerljive z vzorci 'Istrske belice', vendar so se po enem letu znatno znižale in 
po dveh letih dosegle najnižjo intenizvnost sadežnosti med vsemi analiziranimi olji.  
 
 
Slika 17: Intenzivnost (mediana) senzoričnih opisnikov za sveža (n = 1) ter po letu (n = 1) in dveh letih (n = 1) 
hranjena olja sorte 'Drobnica' (desno) in sorte 'Mata' (desno) 
Figure 17: Intensity (median) of sensory descriptors for the fresh oil (n = 1) and stored for one (n = 1) and two 
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Mediane opisnikov sadežnost, grenkoba in pikantnost olja sorte 'Drobnica' so bile leta 2011 
primerljive z olji sorte 'Mata' in pri obeh sortah po letu in dveh letih hranjenja precej nižje 
od vzorcev 'Istrske belice'. Zaradi suše v letu 2012 nismo uspeli pridobiti svežih vzorcev 
letnika 2012 za sortna olja 'D', 'Mate', 'Arbequine' in 'Leccio del corno'.  
 
4.1.3 Vsebnost alkilnih estrov 
 
Vsebnost alkilnih estrov smo analizirali v 168 vzorcih svežih slovenskih olj treh zaporednih 
letnikov: 2011, 2012 in 2013 in v vzorcih olj po enoletnem in dvoletnem skladiščenju. Iz 
rezultatov in slike 15 je razvidno, da v nobenem vzorcu nismo določili vrednosti, ki bi 
presegale mejno vrednost za alkilne in etilne estre maščobnih kislin. V letih 2011 do 2013 
je bila predpisana mejna vrednost za alkilne estre 75 mg/kg olja. Nova Uredba Komisije 
2568/91 pa za olja letnika 2014/15 in nadaljnje letnike predpisuje mejno vrednost le za etilne 
estre, in sicer 35 mg/kg olja.   
 
 
Slika 18: Vsebnost metilnih, etilnih in alkilnih estrov maščobnih kislin v svežih deviških oljčnih oljih (letniki 
2011, 2012 in 2013, n = 168) 
Figure 18: Methyl esters, ethyl esters and alkyl esters of fatty acids content in fresh virgin olive oils (crop years 
2011, 2012 and 2013, n = 168) 
 
Vsebnosti etilnih estrov v vzorcih letnika 2011 so se gibale od 6,2 mg/kg do 14,0 mg/kg s 
povprečno vrednostjo 9,3 mg/kg, vsebnosti alkilnih estrov pa od 11,0 mg/kg do 21,3 mg/kg 
s povprečno vrednostjo 16,1 mg/kg. Vsebnosti etilnih estrov v vzorcih letnika 2012 so bile 
med od 6,0 mg/kg in 20,0 mg/kg, povprečno 11,2 mg/kg, vsebnosti alkilnih estrov pa med 
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manj etilnih estrov, od 4,4 mg/kg do 12,2 mg/kg, povprečno 7,6 mg/kg, prav tako tudi 
alkilnih estrov, med 8,6 mg/kg in 20,6 mg/kg, povprečno 13,1 mg/kg . 
Menimo, da so večje vsebnosti tako alkilnih kot etilnih estrov maščobnih kislin, značilne za 
letnik 2012, posledica sušnih razmer, ki so vplivale na poškodbe celičnih struktur. V oljih 
letnikov 2011 in 2013 je bila vsebnost etilnih estrov maščobnih kislin med seboj podobna. 
Na osnovi rezultatov analiz pa ugotavljamo, da so vsebnosti alkilnih in etilnih estrov 
maščobnih kislin v svežih slovenskih oljih daleč pod mejno vrednostjo.  
 
Slika 19: Vsebnost metilnih, etilnih in alkilnih estrov (vsota metilnih in etilnih estrov) maščobnih kislin v 
svežih deviških oljčnih oljih letnik 2011, (primerjava svežih olj ter olj po enem oziroma dveh letih skladiščenja 
pri sobni temperaturi) 
Figure 19: Methyl esters, ethyl esters and alkyl esters (sum of methyl esters and ethyl esters) of fatty acids in 
fresh virgin olive oils crop years 2011 and after one and two years of storage at room temperature  
 
Iz rezultatov analiziranja alkilnih estrov v oljih med skladiščenjem vidimo, da se je njihova 
vsebnost postopoma večala. Že v prvem letu skladiščenja se je opazno povečala vsebnost 
metilnih estrov maščobnih kislin, nekoliko manj vsebnost etilnih estrov (z 9,3 na 11,3 
mg/kg) in s tem tudi vsebnost alkilnih estrov, iz 16 mg/kg na 24 mg/kg. Po dvoletnem 
skladiščenju je bila vsebnost metilnih estrov že nekoliko večja kot vsebnost etilnih estrov 
maščobnih kislin, povprečne vrednosti metilnih estrov maščobnih kislin so bile 17,1 mg/kg, 
etilnih pa 16,8 mg/kg. Velja poudariti, da je med vsemi analiziranimi vzorci samo en vzorec 
presegel mejno vrednost za etilne estre maščobnih kislin, in sicer olje sorte 'Črnica', z 
vsebnostjo 39 mg/kg po dveh letih skladiščenja. Visoke vrednosti smo beležili še za olje 











sveže olje po 1 letu po 2 letih
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Vsi ti podatki so novost pri spremljanju in nadgraditvi obstoječe baze podatkov o slovenskih 
oljčnih oljih. V raziskavi smo ugotavljali tudi statistično korelacijo med vsebnostjo alkilnih 
estrov in senzoričnimi ocenami. Glede na to, da so za sveža slovenska olja značilne zelo 
nizke vsebnosti alkilnih in etilnih estrov, so te korelacije šibke, vendar statistično značilne. 
V Prilogi F so podatki za statistično obdelavo korelacije med alkilnimi estri in senzoričnimi 
napakami. Rezultate smo statistično obdelali in s testom Spearman rank ugotovili šibke 
statistično značilne korelacije za opisnik pregreto in vsebnost alkilnih estrov (rs=0,3906) ter za 
opisnik žarko in vsebnost alkilnih estrov (rs=0,2995).  
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4.2 VPLIV FILTRACIJE  
 
Drugi sklop raziskave vključuje rezultate vpliva filtracije oljčnega olja na 
maščobnokislinsko sestavo, na vsebnost fenolnih spojin (biofenolov), tokoferolov in na 
senzorične lastnosti. V ta del raziskave je bilo vključenih 14 vzorcev oljčnega olja iz petih 
sort oljk ('Istrska belica', 'Maurino', 'Arbequina', 'Frantoio' in 'Žižula'). Tako kemijske analize 
kot senzorično ocenjevanje smo izvedli pred in po filtraciji, in sicer: v svežih oljih takoj po 
predelavi in po 6 mesecih skladiščenja pri sobni temperaturi. Filtracijo olja smo izvedli s 
celuloznimi filtrskimi ploščami.  
 
4.2.1 Maščobnokislinska sestava v svežih in 6 mesecev hranjenih filtriranih in 
nefiltriranih vzorcih oljčnega olja 
 
Preglednica 7: Maščobnokislinska sestava v svežih in 6 mesecev hranjenih filtriranih in nefiltriranih vzorcih 
sortnega olja 'Maurino' (n = 1) 
Table 7: Fatty acid composition in fresh and after six months stored filtered and unfiltered olive oils cv. 
'Maurino' (n = 1) 
 
'Maurino' 
  NF F 
Maščobna kislina sveže po 6 mesecih sveže po 6 mesecih 
C 14:0 0,01 ± 0,01 0,01 ± 0,01 0,01 ± 0,01 0,01 ± 0,01 
C 16:0 14,76 ± 0,32 14,76 ± 0,32 14,72 ± 0,32 14,75 ± 0,32 
C 16:1 1,52 ±  0,05 1,52 ± 0,05 1,53 ± 0,05 1,52 ± 0,05 
C 17:0 0,05 ± 0,00 0,05 ± 0,00 0,05 ± 0,00 0,05 ± 0,00 
C 17:1 0,10 ± 0,01 0,10 ± 0,01 0,11 ± 0,01 0,10 ± 0,01 
C 18:0 2,04 ± 0,11 2,04 ± 0,11 2,05 ± 0,11 2,05 ± 0,11 
C 18:1 71,20 ± 1,85 71,20 ± 1,85 71,09 ± 1,85 71,18 ± 1,85 
C 18:2 8,85 ± 0,15 8,85 ± 0,15 8,93 ± 0,15 8,87 ± 0,15 
C 18:3 0,74 ± 0,05 0,74 ± 0,05 0,76 ± 0,05 0,75 ± 0,05 
C 20:0 0,33 ± 0,04 0,33 ± 0,04 0,34 ± 0,04 0,34 ± 0,04 
C 20:1 0,26 ± 0,05 0,26 ± 0,05 0,27 ± 0,05 0,26 ± 0,05 
C 22:0 0,09 ± 0,03 0,09 ± 0,03 0,10 ± 0,03 0,09 ± 0,03 
C 24:0 0,05 ± 0,01 0,05 ± 0,01 0,05 ± 0,01 0,05 ± 0,01 
     
Trans izomeri     
C 18:1 T 0,02 ± 0,01 0,02 ± 0,01 0,02 ± 0,01 0,02 ± 0,01 
C 18:2 T 0,01 ± 0,00 0,01 ± 0,00 0,01 ± 0,00 0,01 ± 0,00 
C 18:3 T 0,01 ± 0,00 0,01 ± 0,00 0,01 ± 0,00 0,01 ± 0,00 
 
Legenda: NF = Nefiltrirano olje; F = Filtrirano olje 
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Preglednica 8: Maščobnokislinska sestava v svežih in 6 mesecev hranjenih filtriranih in nefiltriranih vzorcih 
sortnega olja 'Arbequina' (n = 1) 
Table 8: Fatty acid composition in fresh and after six months stored filtered and unfiltered olive oils cv. 
'Arbequina' (n = 1)  
 
'Arbequina' 
  NF F 
Maščobna kislina sveže po 6 mesecih sveže po 6 mesecih 
C 14:0 0,01 ± 0,01 0,01 ± 0,01 0,01 ± 0,01 0,01 ± 0,01 
C 16:0 14,73 ± 0,32 14,75 ± 0,32 14,74 ± 0,32 14,79 ± 0,32 
C 16:1 1,56 ± 0,05 1,55 ± 0,05 1,57 ± 0,05 1,56 ± 0,05 
C 17:0 0,11 ± 0,01 0,11 ± 0,01 0,11 ± 0,01 0,11 ± 0,00 
C 17:1 0,23 ± 0,01 0,22 ± 0,01 0,23 ± 0,01 0,22 ± 0,01 
C 18:0 2,07 ± 0,11 2,08 ± 0,11 2,06 ± 0,11 2,05 ± 0,11 
C 18:1 70,93 ± 1,84 71,03 ± 1,85 70,89 ± 1,85 71,03 ± 1,85 
C 18:2 8,88 ± 0,15 8,81 ± 0,15 8,92 ± 0,15 8,81 ± 0,15 
C 18:3 0,62 ± 0,05 0,6 ± 0,05 0,62 ± 0,05 0,06 ± 0,05 
C 20:0 0,39 ± 0,04 0,39 ±  0,04 0,39 ± 0,04 0,38 ± 0,04 
C 20:1 0,29 ±  0,05 0,29 ± 0,05 0,29 ± 0,05 0,29 ± 0,05 
C 22:0 0,12 ±  0,03 0,11 ± 0,03 0,12 ± 0,03 0,11 ± 0,03 
C 24:0 0,06 ± 0,01 0,06 ± 0,01 0,06 ± 0,01 0,05 ± 0,01      
Trans izomeri 
    
C 18:1 T 0,02 ± 0,01 0,016 ± 0,01 0,01 ± 0,01 0,02 ± 0,01 
C 18:2 T 0,01 ± 0,00 0,013 ± 0,00 0,01 ± 0,00 0,01 ± 0,00 
C 18:3 T 0,01 ± 0,00 0,01 ± 0,00 0,01 ± 0,00 0,01 ± 0,00 
 
Legenda: NF = Nefiltrirano olje; F = Filtrirano olje 
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Preglednica 9: Maščobnokislinska sestava v svežih in 6 mesecev hranjenih filtriranih in nefiltriranih vzorcih 
sortnega olja 'Frantoio' (n = 1) 
Table 9: Fatty acid composition in fresh and after six months stored filtered and unfiltered olive oils cv. 
'Frantoio' (n = 1)  
 
'Frantoio' 
  NF F 
Maščobna kislina sveže po 6 mesecih sveže po 6 mesecih 
C 14:0 0,01 ± 0,01 0,01 ± 0,01 0,01 ± 0,01 0,01 ± 0,01 
C 16:0 14,00 ± 0,30 14,05 ± 0,30 14,01 ± 0,30 14,05 ± 0,30 
C 16:1 1,41 ± 0,05 1,39 ± 0,05 1,41 ± 0,05 1,39 ± 0,05 
C 17:0 0,04 ± 0,01 0,04 ± 0,01 0,04 ± 0,01 0,04 ± 0,01 
C 17:1 0,08 ± 0,01 0,08 ± 0,01 0,08 ± 0,01 0,08 ± 0,01 
C 18:0 1,96 ± 0,10 1,96 ± 0,10 1,96 ± 0,10 1,96 ± 0,10 
C 18:1 73,61 ± 1,91 73,65 ± 1,91 73,63 ±1,91 73,68 ± 1,91 
C 18:2 7,48 ± 0,12 7,43 ± 0,12 7,46 ± 0,12 7,39 ± 0,12 
C 18:3 0,65 ± 0,05 0,64 ± 0,05 0,65 ± 0,05 0,64 ± 0,05 
C 20:0 0,34 ± 0,04 0,33 ± 0,04 0,33 ± 0,04 0,33 ± 0,04 
C 20:1 0,29 ± 0,05 0,28 ± 0,05 0,29 ± 0,05 0,28 ± 0,05 
C 22:0 0,10 ± 0,03 0,09 ± 0,03 0,09 ± 0,03 0,09 ± 0,03 
C 24:0 0,05 ± 0,01 0,04 ± 0,01 0,05 ± 0,01 0,05 ± 0,01 
     
Trans izomeri 
    
C 18:1 T 0,01 ± 0,01 0,02 ± 0,01 0,02 ± 0,01 0,02 ± 0,01 
C 18:2 T 0,01 ± 0,00 0,01 ± 0,00 0,01 ± 0,00 0,01 ± 0,00 
C 18:3 T 0,01 ± 0,00 0,01 ± 0,00 0,01 ± 0,00 0,01 ± 0,00 
 
Legenda: NF = Nefiltrirano olje; F = Filtrirano olje  
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Preglednica 10: Maščobnokislinska sestava v svežih in 6 mesecev hranjenih filtriranih in nefiltriranih vzorcih 
sortnega olja 'Istrska belica' (n = 3)* 
Table 10: Fatty acid composition in fresh and after six months stored filtered and unfiltered olive oils cv. 
'Istrska belica' (n = 3) 
 
'Istrska belica' 
  NF F 
Maščobna kislina sveže  po 6 mesecih sveže  po 6 mesecih 
C 14:0 0,01 ± 0,00 0,01 ± 0,00 0,01 ± 0,00 0,02 ± 0,00 
C 16:0 13,33 ± 0,65 13,36 ± 0,66 13,34 ±0,64 13,36 ± 0,65 
C 16:1 1,23 ± 0,12 1,21 ± 0,12 1,23 ± 0,12 1,21 ± 0,12 
C 17:0 0,05 ± 0,00 0,05 ± 0,00 0,05 ± 0,00 0,05 ± 0,00 
C 17:1 0,09 ± 0,01 0,08 ± 0,01 0,09 ± 0,01 0,08 ± 0,01 
C 18:0 3,28 ± 0,23 3,28 ± 0,24 3,28 ± 0,23 3,28 ± 0,24 
C 18:1 73,71 ± 1,37 73,78 ± 1,36 73,66 ± 1,32 73,75 ± 1,32 
C 18:2 6,68 ± 0,73 6,63 ± 0,72 6,71 ± 0,69 6,65 ± 0,68 
C 18:3 0,61 ± 0,01 0,59 ± 0,01 0,61 ± 0,01 0,59 ± 0,01 
C 20:0 0,51 ± 0,04 0,50 ± 0,04 0,51 ± 0,04 0,50 ± 0,04 
C 20:1 0,30 ± 0,02 0,29 ± 0,02 0,30 ± 0,02 0,29 ± 0,02 
C 22:0 0,15 ± 0,01 0,14 ± 0,01 0,15 ± 0,01 0,14 ± 0,01 
C 24:0 0,07 ± 0,01 0,07 ± 0,01 0,07 ± 0,01 0,07 ± 0,01 
     
Trans izomeri 
    
C 18:1 T 0,02 ± 0,00 0,02 ± 0,00 0,02 ± 0,00 0,02 ± 0,00 
C 18:2 T 0,01 ± 0,00 0,01 ± 0,00 0,01 ± 0,00 0,01 ± 0,00 
C 18:3 T 0,01 ± 0,00 0,01 ± 0,00 0,01 ± 0,00 0,01 ± 0,00 
 
* podatki so povprečje treh vzorcev različnih olj 'Istrske belice' 
Legenda: NF = Nefiltrirano olje; F = Fltrirano olje 
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Preglednica 11: Maščobnokislinska sestava v svežih in 6 mesecev hranjenih filtriranih in nefiltriranih vzorcih 
sortnega olja 'Žižula' (n = 1) 
Table 11: Fatty acid composition in fresh and after six months stored filtered and unfiltered olive oils cv. 





Maščobna kislina sveže po 6 mesecih sveže po 6 mesecih 
C 14:0 0,01 ± 0,01 0,01 ± 0,01 0,01 ± 0,01 0,01 ± 0,01 
C 16:0 15,54 ± 0,34 15,60 ± 0,34 15,59 ± 0,34 15,63 ± 0,34 
C 16:1 2,41 ± 0,08 2,44 ± 0,08 2,39 ± 0,08 2,43 ± 0,08 
C 17:0 0,04 ± 0,01 0,04 ± 0,01 0,04 ± 0,01 0,04 ± 0,01 
C 17:1 0,09 ± 0,01 0,08 ± 0,01 0,08 ± 0,01 0,08 ± 0,01 
C 18:0 2,24 ± 0,12 2,22 ± 0,12 2,25 ± 0,12 2,23 ± 0,12 
C 18:1 68,91 ± 1,79 68,82 ± 1,79 69,07 ± 1,79 68,92 ± 1,79 
C 18:2 9,23 ± 0,15 9,25 ± 0,15 9,08 ± 0,15 9,17 ± 0,1 
C 18:3 0,74 ± 0,05 0,74 ± 0,05 0,71 ± 0,05 0,73 ± 0,05 
C 20:0 0,37 ± 0,04 0,36 ± 0,04 0,36 ± 0,04 0,36 ± 0,04 
C 20:1 0,25 ± 0,05 0,25 ± 0,05 0,25 ± 0,05 0,25 ± 0,05 
C 22:0 0,11 ± 0,03 0,11 ± 0,03 0,11 ± 0,03 0,11 ± 0,03 
C 24:0 0,05 ± 0,01 0,05 ± 0,01 0,05 ± 0,01 0,05 ± 0,01 
     
Trans izomeri 
    
C 18:1 T 0,01 ± 0,01 0,01 ± 0,01 0,02 ± 0,01 0,01 ± 0,01 
C 18:2 T 0,01 ± 0,00 0,01 ± 0,00 0,01 ± 0,00 0,01 ± 0,00 
C 18:3 T 0,01 ± 0,00 0,01 ± 0,00 0,01 ± 0,00 0,01 ± 0,00 
 
Legenda: NF = Nefiltrirano olje; F = Fltrirano olje 
  
Iz rezultatov je razvidno, da ni značilnih razlik v maščobnokislinski sestavi med svežimi 
filtriranimi in nefiltriranimi vzorci olja. Prav tako ni razlik v maščobnokislinski sestavi med 
svežimi in šest mesecev hranjenimi nefiltriranimi olji, kot tudi ne med svežimi in šest 
mesecev hranjenimi filtriranimi vzorci olja. Minimalne razlike so v območju merilne 
negotovosti metode za določevanje maščobnokislinske sestave.  
 
Primerjava rezultatov v preglednicah 7, 6, 8, 9, 10 in 11 pa pokaže, da se olja posameznih 
sort v maščobnokislinski sestavi značilno razlikujejo, predvsem v vsebnosti oleinske in 
linolne kisline, pri čemer bi izpostavili, da je z vsebnostjo oleinske kisline najbolj bogato 
oljčno olje 'Istrske belice' (73,78 ut. %), najbolj revno pa olje 'Žižule' (68,91 ut. %). Rezultati 
za oljčno olje 'Istrske belice' so primerljivi z že objavljenimi podatki (Bandelj Mavsar 
in sod., 2005), medtem ko je podatkov za ostale sorte zelo malo. S Shapiro-Wilk testom smo 
ugotovili, da podatki za maščobnokislinsko sestavo niso normalno razporejeni (p < 0,05). 
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4.2.2 Vsebnost skupnih biofenolov in tokoferolov v svežih in 6 mesecev hranjenih 
filtriranih in nefiltriranih vzorcih 
 
Preglednica 12: Vsebnost skupnih biofenolov in tokoferolov v filtriranih in nefiltriranih svežih in 6 mesecev 
hranjenih vzorcih oljčnega olja 
Table 12: Total biophenols and tocopherols in filtered and unfiltered samples of fresh olive oils and after 6 
months 
'Maurino' 
  NF F 
 sveže po 6 mesecih sveže po 6 mesecih 
Skupni tokoferoli  v mg/kg 243 ± 15 172 ± 11 252 ± 15 177 ± 11 
Skupni biofenoli  v mg/kg 294 ± 32 208 ± 23 317 ± 35 242 ± 27 
'Arbequina' 
 NF F 
 sveže po 6 mesecih sveže po 6 mesecih 
Skupni tokoferoli  v mg/kg 225 ± 14 166 ± 10 225 ± 14 166 ± 10 
Skupni biofenoli  v mg/kg 198 ± 22 153 ± 17 175 ± 19 136 ± 15 
'Istrska belica' 
 NF F 
 sveže po 6 mesecih sveže po 6 mesecih 
Skupni tokoferoli  v mg/kg 154 ± 9,0 114 ± 7 151 ± 9 116 ± 7 
Skupni biofenoli  v mg/kg 641 ± 71,0 557 ± 61 642 ± 71 537 ± 59 
'Žižula' 
 NF F 
 sveže po 6 mesecih sveže po 6 mesecih 
Skupni tokoferoli  v mg/kg 345 ± 21 216 ± 13 359 ± 22 267 ± 16 
Skupni biofenoli  v mg/kg 570 ± 63 311 ± 34 538 ± 59 391 ± 43 
'Frantoio' 
 NF F 
 sveže po 6 mesecih sveže po 6 mesecih 
Skupni tokoferoli  v mg/kg 232 ± 14 223 ± 14 159 ± 10 155 ± 9 
Skupni biofenoli  v mg/kg 629 ± 69 610 ± 67 491 ± 54 461 ± 51 
 
Legenda: NF = Nefiltrirano olje; F = Fltrirano olje  
 
Iz rezultatov analiziranja vsebnosti skupnih biofenolov in skupnih tokoferolov smo 
ugotovili, da ni značilnih razlik med filtriranimi in nefiltriranimi vzorci. Potrdili smo, da so 
vsebnosti skupnih biofenolov v oljih sorte 'Istrska belica' večje od ostalih sort (641 mg/kg), 
medtem ko so vsebnosti skupnih tokoferolov med vsemi analiziranimi vzorci najmanjše 
(153 mg/kg). Primerljive vsebnosti skupnih biofenolov in tokoferolov smo zabeležili v olju 
sorte 'Frantoio', za olje sorte 'Arbequina' in olje sorte 'Maurino' pa smo potrdili manjšo 
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vsebnost skupnih biofenolov primerjavi z ostalimi sortami. 
 
Normalnost porazdelitve spremenljivk je bila ocenjena z uporabo Shapiro-Wilk testa. 
Podatki niso normalno razporejeni, kjer je (p ≤ 0,05), podatki za vsebnost skupnih 
biofenolov in tokoferolov pa so normalno razporejeni (p  > 0,05). S pomočjo Mann Whitney 
testa smo ugotovili statistično značilne razlike med svežimi in 6 mesečno skladiščenimi 
oljčnimi olji za skupne tokoferole (p = 0,0038) in za skupne biofenole (p = 0,0087).  
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4.2.3 Biofenolna sestava oljčnega olja pred in po filtraciji 
 
Preglednica 13: Biofenolna sestava v svežih in 6 mesecev hranjenih filtriranih in nefiltriranih vzorcih 
Table 13: Biophenols composition in filtered and unfiltered samples of fresh olive oils and after 6 months of 
storage 
 














'Maurino' 0,5 0,7 0,4 56,5 7,7 25,5 40,6 7,2 12,8 12,0 N1 
 1,1 0,8 0,8 60,4 10,3 27,6 43,9 8,2 13,7 12,2 F1 
 4,2 2,2 0,4 30,4 1,5 18,8 38,3 3,4 19,2 6,3 N2 
 3,5 1,9 0,5 38,4 1,5 22,2 38,6 3,2 26,7 8,7 F2 
'Arbequina' 0,3 0,6 0,3 38,8 2,6 14,1 34,0 3,2 6,3 6,8 N1 
 0,1 0,4 0,1 35,5 2,1 13,4 31,2 2,7 4,8 4,1 F1 
 6,5 3,3 0,3 15,0 0,7 8,3 29,4 1,7 7,8 3,5 N2 
 0,7 0,8 0,0 17,4 0,6 9,1 29,0 1,3 8,1 3,6 F2 
'Istrska 
belica 1' 1,3 2,2 1,1 188,5 56,9 126,1 51,5 51,4 41,4 31,4 N1 
 0,7 2,0 0,9 185,2 56,4 126,8 51,9 51,9 33,3 27,8 F1 
 14,5 8,6 1,0 112,4 4,3 75,4 41,5 26,4 91,7 27,5 N2 
 4,9 4,2 0,8 127,0 6,0 76,5 40,9 25,4 87,3 35,9 F2 
'Žižula' 1,2 1,4 1,1 98,9 45,1 36,1 26,2 31,0 33,8 17,5 N1 
 0,6 1,1 0,7 108,3 50,8 36,7 26,7 30,8 32,6 13,8 F1 
 7,4 6,8 1,0 33,6 2,3 23,6 17,1 13,7 49,3 15,7 N2 
 5,2 2,8 0,7 57,5 3,1 27,1 16,2 12,3 103,6 28,8 F2 
'Frantoio' 1,3 2,7 1,0 130,4 32,5 109,9 83,9 31,1 30,0 14,2 N1 
 1,0 2,5 1,0 126,4 31,1 107,2 81,6 30,0 29,4 14,0 F1 
 11,7 7,3 1,0 80,2 4,0 61,3 78,9 17,3 67,3 20,1 N2 
 7,2 6,2 1,0 72,9 3,7 58,6 77,3 15,3 65,2 23,5 F2 
'Istrska 
belica 2' 3,8 2,8 0,4 95,7 47,7 106,2 65,7 63,5 40,4 29,8 N1 
 1,7 1,9 0,2 97,0 51,6 103,7 66,3 65,0 36,9 20,7 F1 
 10,4 6,4 0,2 62,4 4,4 67,8 48,3 40,3 103,0 39,4 N2 
 7,9 5,4 0,2 60,0 3,4 63,7 42,7 33,5 121,4 57,1 F2 
'Istrska 
belica 3' 3,1 2,6 0,5 75,9 55,4 89,5 72,7 57,9 23,7 17,9 N1 
 1,0 1,8 0,4 75,2 52,2 89,5 71,1 55,8 25,7 20,0 F1 
 17,1 9,4 0,6 50,1 5,5 55,3 56,3 38,0 91,9 26,7 N2 
 4,9 4,6 0,5 46,2 4,0 52,3 49,1 26,0 112,1 52,6 F2 
 
Legenda: N1 = nefiltrirano sveže olje,  N2 = nefiltrirano po 6 mesecih; F1 = filtrirano, F2 = filtrirano po 6 
mesecih 
 
Iz preglednice je razvidno, da ni značilne razlike med nefiltriranimi in filtriranimi olji v 
vsebnosti fenolnih spojin, pokazala pa se je značilna razlika v vsebnosti fenolnih spojin med 
posameznimi sortami. Sveže olje iz sorte 'Arbequina' ima najmanjše vsebnosti DMO-AgL-
dA (35,5 mg/kg), DML-Agl-dA (13,4 mg/kg) in O-Agl-A (2,6 mg/kg). Primerljive vsebnosti 
opazimo pri oljih sorte 'Maurino', medtem ko so v oljih 'Istrske belice' vsebnosti značilno 
večje za DML-Agl-dA (od 89,5 mg/kg do 126,1 mg/kg) in O-Agl-A (47,7 mg/kg do 56,9 
mg/kg). Z analizami smo potrdili značilno večje vsebnosti DMO-AgL-dA, DML-Agl-dA in 
 Bučar-Miklavčič M. Vpliv izbranih tehnoloških postopkov… slovenskih deviških oljčnih olj. 51 
 Dokt. disertacija. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta,  2019 
 
L-Agl-dA v oljih 'Istrske belice' v primerjavi z olji sorte 'Arbequina' in z olji sorte 'Maurino'. 
Večje vsebnosti DMO-AgL-dA (130,4 mg/kg), DML-Agl-dA (109,9 mg/kg) in vsebnosti 
lignanov (83, 9 mg/kg) pa smo zabeležili pri olju iz sorte 'Frantoio'. Pri vseh vzorcih smo po 
6 mesecih opazili večje vsebnosti tirozola in hidroksitirozola in zmanjšanje DMO-AgL-dA 
v nefiltriranih vzorcih. O povišani vsebnosti tirozola in hidroksitirozola v nefiltriranih 
vzorcih oljčnega olja poroča tudi Lozano-Sànchez (2010). 
 
S pomočjo Mann Whitney testa smo ugotovili statistično značilne razlike med svežimi in 6 
mesečno skladiščenimi oljčnimi olji: za hidroksitirozol (p = 0,0001); tirozol (p = 0,0005); 
DMO-AgL-dA (p = 0,0169); O-Agl-dA ( p = 0,00003); O-Agl-A (p = 0,0010). Statističih 
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4.2.4 Senzorično ocenjevanje oljčnega olja pred in po filtraciji 
 
Preglednica 14: Rezultati senzoričnega ocenjevanja svežih in 6 mesecev hranjenih filtriranih in nefiltriranih 
vzorcih oljčnega olja 
Table 14: Results of sensory analyses of filtered and unfiltered fresh olive oils and after 6 months of storage 
 
Vzorec Čas analize F/N 
Mediane opisnikov (0-10) 




N 2,1 2,7 7,55 
F 2,3 2,8 7,80 
po 6 m 
N 1,8 2,4 7,58 
F 1,8 2,4 7,48 
'Arbequina' 
sv 
N 1,5 1,7 7,10 
F 1,6 1,9 7,33 
po 6 m 
N 1,7 1,9 7,20 
F 1,5 1,8 7,10 
'Istrska belica' 1 
sv 
N 2,9 3,3 7,80 
F 2,9 3,2 7,90 
po 6 m 
N 2,9 2,8 7,33 
F 2,9 3,1 7,65 
'Žižula' 
sv 
N 2,4 2,6 7,50 
F 2,6 2,7 7,70 
po 6 m 
N 1,6 1,8 5,80 
F 2,0 2,5 7,00 
'Frantoio' 
sv 
N 2,6 2,6 7,30 
F 2,7 2,7 7,66 
po 6 m 
N 2,5 2,5 6,75 
F 2,7 2,7 7,00 
'Istrska belica' 2 
sv 
N 2,9 3,4 7,85 
F 2,9 3,3 7,85 
po 6 m 
N 2,6 2,8 7,50 
F 2,7 2,7 7,80 
'Istrska belica' 3 
sv 
N 2,7 3,0 7,85 
F 2,8 3,1 7,85 
po 6 m 
N 2,5 2,8 7,40 
F 2,4 2,8 7,50 
 
Legenda: N = nefiltrirano olje, po 6 m = po 6mesecih, F = filtrirano olje, sv = sveže olje 
 
Iz preglednice 14 so vidne opazne razlike v povprečni oceni senzorične kakovost ter v oceni 
mediane analiziranih opisnikov: sadežnost, grenkoba in pikantno, v vzorcih oljčnega olja 
pred in po filtaciji. Intenzivnosti opisnikov smo ocenjevali po metodi iz Uredbe EGS št. 
2568/91 s statističnim programom, ki za oceno variabilnosti povprečja upošteva grobi 
standardni odklon po Stuartu in Kendallu. Formula izraža asimptotičen grobi standardni 
odklon, vrednost grobega koeficienta variacije, ki določa razvrstitev v kakovostne razrede 
(napaka z največjo intenzivnostjo in opisnikom sadežno), pa mora biti enaka ali nižja od 
20 %. Senzorično oceno smo izračunali na podlagi povprečja ocen preskuševalcev po »stari« 
senzorični metodi Mednarodnega sveta za oljke, kjer je mejna vrednost za ekstra deviško 
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olje ocena 6,5.  
 
Opazili smo značilne razlike med intenzivnostjo sadežnosti, pikantnosti in grenkobe olj iz 
posameznih sort, rezultati so primerljivi z analizo biofenolne sestave (Preglednica 14). Za 
olja sorte 'Arbequina' smo ugotovili manjše vsebnosti skupnih biofenolov in nizke 
intenzivnosti opisnikov grenko in pikantno. Razen enega vzorca so bili vsi vzorci filtriranih 
oljčnih olj bolje ocenjeni od nefiltriranih. Največje razlike smo ugotovili med nefiltriranim 




Slika 20: Mediana opisnika sadežno v svežih in šest mesecev hranjenih filtriranih in nefiltriranih vzorcih 
olčnega olja 
Figure 20: Median of fruity in filtered and unfiltered samples of fresh olive oils and after 6 months of storage 
 
Legenda: N = nefiltrirano olje, po 6 m = po 6mesecih, F = filtrirano olje, sv = sveže olje 
 
Iz opravljenih analiz vsebnosti tokoferolov, skupnih biofenolov, maščobnokislinske sestave 
in biofenolne sestave nismo ugotovili opaznih razlik med filtriranimi in nefiltriranimi vzorci. 
Ugotovili pa smo opazne razlike med sortami in med svežimi in olji po skladiščenju.  
S pomočjo Spearman rank koeficienta smo ugotovili korelacije med skupnimi biofenoli, 
senzoričnim opisnikom pikantno in nekaterimi fenolnimi spojinami. S pomočjo Spearman 
rank kofecienta smo potrdili, da skupni biofenoli korelirajo z opisnikom pikantno (rs = 
0,7641, p <0,005), z DMO-AgL-dA (rs = 0,6677,p<0,005); z DML-Agl-dA (rs = 0,8077, 
p<0,005); lignani (rs = 0,5630, p<0,005); z L-Agl-A (rs = 0,6735, p<0,005); z L-Agl-dA 
(p<0,005, rs = 0,8205) in z opisnikom grenko (rs = 0,8826, p<0,005). Glede na rezultate ne 










N F N F N F N F N F N F N F N F N F N F N F N F N F N F
sv po 6 m sv po 6 m sv po 6 m sv po 6 m sv po 6 m sv po 6 m sv po 6 m























 Bučar-Miklavčič M. Vpliv izbranih tehnoloških postopkov… slovenskih deviških oljčnih olj. 54 
 Dokt. disertacija. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta,  2019 
 
4.3 VPLIV NAMAKANJA 
 
Za proučevanje vplivov namakanja smo uporabili podatke o odmerjenih količinah vode iz 
projekta CRP V5-0557 iz poskusnega nasada Angela Hlaja. Leta 2009 smo na lokaciji 
Dekani (matični nasad 'Istrske belice') zasnovali triletni poskus namakanja in leta 2014 
ponovno nadaljevali s triletnim poskusom s spremenjenimi namakalnimi režimi. 
 
V prvi poskus smo vključili 40 dreves z medvrstno razdaljo 6 m x 5 m in gostoto sajenja 300 
dreves/ha. V skladu s potrebami poskusa smo v izbranem oljčniku namestili kapljični 
namakalni sistem, s katerim smo zagotovili optimalne namakalne obroke, ki so temeljili na 
potencialni evapotranspiraciji (ETp). Vsakih 10 dreves smo izpostavili različnim 
namakalnim režimom, kjer smo z namakalnimi obroki pokrili le del celotne potencialne 
evapotranspiracije (ETp), in sicer: 1. obravnava – kontrola (brez namakanja), 2. obravnava 
– 33 % ETp, 3. obravnava – 66 % ETp in 4. obravnava – 100 % ETp. Za zagotavljanje 
optimalne izrabe dodane vode in pravilnosti namakanja smo na vsaki izbrani lokaciji vgradili 
tenziometer – DL6 Tensiometer Data Logger za spremljanje vsebnosti vode v tleh oz. 
tenzije, s katero je voda vezana na talne delce. Na podlagi polurnih podatkov zabeleženih na 
tenziometru se je namakalni sistem avtomatsko vključeval ter uravnaval turnuse in termine 
namakanja. Analiza meteoroloških parametrov je pokazala, da je v poskusnem letu 2011 na 
lokaciji Dekani (letna količina padavin: 558 mm) padlo 60 % manj padavin kot leta 2010 
(letna količina padavin: 1.380 mm) in 41 % manj kot leta 2009 (letna količina padavin: 949 
mm) (Podgornik in sod., 2017). Poleg dinamike porabe vode smo v okviru poskusa 
ugotavljali tudi velikost pridelka (kg/ha), vsebnost olja v plodovih (%) in nekatere kemijske 
in senzorične značilnosti olj predelanih v laboratorijski oljarni Abencor.  
 
Drugi poskus smo izvedli s spremenjenim režimom razporeditve. Na vsaki terasi sta bili 
izbrani dve vrsti oljk. V vsako vrsto je bilo vključenih 20 dreves z medvrstno razdaljo 6 m 
x 5 m. Znotraj posamezne vrste (20 dreves/vrsta) so bila po štiri drevesa izpostavljena 
različnim namakalnim režimom. Spremenjeni so bili tudi namakani obroki: 15 % ETp ,        
33 % ETp in 45 % ETp. 
 
4.3.1 Vsebnost olja v plodovih iz različnih namakalnih režimov 
 
Ob koncu vsake vegetacijske dobe (24. 11. 2009, 24. 11. 2010 in 9. 11. 2011) smo tehnološko 
zrel pridelek pobrali in stehtali ter ga po obravnavah predelali v oljarni. V laboratoriju smo 
najprej v plodovih, obranih na posameznih derevesih, analizirali vsebnost olja po Soxhletu. 
Rezultate za vsebnost olja iz oljk posameznih dreves smo primerjali s povprečnimi vzorci 
oljk posameznih obravnav. Ugotovili smo, da so se vsebnosti olja med povprečji dreves in 
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Preglednica 15: Rezultati analize oljk 10 posameznih dreves vključenih v različne namakalne režime v 
primerjavi s povprečnim vzorcem posameznega namakalnega režima 
Table 15: Results of olives analysis of 10 singular trees from different irrigation regimes in comparison with 
one average sample of the irrigation regimes 
 
Drevo   1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 povprečje  
N_0, 
kontrola 
olje v ut% 20,5 21,7 18,5 16,4 17,8 15,7 18,8 15,4 15,3 13,1 17,3 
olje na s.s. 37,8 38,6 34,0 31,0 36,3 30,9 40,7 30,1 30,4 24,1 33,4 
voda v ut% 46,6 42,9 45,6 46,3 51,4 54,7 52,9 49,4 48,6 45,6 48,4 
1 kom v g 2,50 2,28 2,50 2,23 2,22 2,13 2,51 2,15 2,10 1,91 2,3 
koščice v ut% 15,0 15,4 16,1 17,2 15,9 17,4 16,4 16,9 17,9 20,3 16,9 
zelene v % 73 58 80 91 79 95 94 91 76 85 82,2 
Drevo   1 2 3 4 5 16 17 18 19 20   
N_30 % 
olje v ut% 20,3 21,8 21,6 21,6 22,1 22,8 23,8 20,5 25,5 22,6 22,3 
olje na s.s. 43,2 45,5 44,3 40,4 43,7 40,1 40,3 33,1 48,4 38,7 41,8 
voda v ut% 52,8 52,2 51,7 46,3 50,6 43,5 40,4 40,8 46,9 43,7 46,9 
1 kom v g 2,71 2,67 2,60 2,63 2,61 2,66 3,11 2,69 3,01 2,67 2,7 
koščice v ut% 14,4 13,7 14,4 14,0 14,0 13,3 12,1 13,5 11,0 13,6 13,4 
zelene v % 83 75 63 68 71 84 70 70 52 67 70,3 
Drevo   6 7 8 9 10 11 12 13 14 15   
N_60 % 
olje v ut% 19,6 21,9 21,1 25,8 20,9 21,8 22,5 24,4 22,1 23,3 22,3 
olje na s.s. 39,8 43,2 41,9 55,0 38,3 44,0 46,6 51,8 45,0 51,4 45,7 
voda v ut% 51 49,6 48,6 53 48,3 52,1 51,6 52,4 49,4 53,5 51,0 
1 kom v g 2,70 2,81 2,87 3,64 2,82 2,89 3,52 3,34 3,10 3,65 3,1 
koščice v ut% 14,3 13,0 14,2 12,4 12,8 12,7 10,8 11,9 11,4 11,4 12,5 
zelene v % 74 50 71 45 52 55 69 67 61 86 63,0 
Drevo   21 22 23 24 25 36 37 38 39 40   
N_100 % 
olje v ut% 15,9 18,1 19,8 20,2 16,8 19,0 18,8 16,7 18,8 20,8 18,5 
olje na s.s. 28,1 30,5 36,7 39,6 29,7 38,5 35,9 31,0 39,0 40,3 34,9 
voda v ut% 46,4 39,9 45,2 48,9 42,5 50,2 48,6 46,2 51,5 49,9 46,9 
1 kom v g 2,58 2,42 3,00 2,78 2,55 2,87 2,44 2,64 2,69 2,92 2,7 
koščice v ut% 14,4 14,3 14,0 13,0 14,0 13,1 14,2 14,2 13,3 12,4 13,7 
zelene v % 98 99 79 74 97 73 64 83 92 77 83,6 
             
Povprečni vzorec 
 olje v ut% olje na s.s. voda v ut% 1 kom v g 
kontrola 16,7 32,3 46,1 2,3 
N_30 % 19,6 34,2 45,2 2,7 
N_60 % 20,8 35,9 45,2 3,0 
N_100 % 18,0 31,7 43,6 2,7 
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Slika 21: Vsebnost olja (ut. %) v plodovih v odvisnosti od načina vzorčenja in načina ekstrakcije 
Figure 21: Oil content (wt. %) in olive fruits in dependence on sampling mode and type of extraction 
 
Preglednica 16: Količina pridelka in rezultati vsebnosti olja pridelanega v industrijski oljarni Pieralisi 
Table 16: Crop amount and oil content data from olives extracted in Pieralisi industrial plant 
 











N_0 18,08 ± 4,7 15,01 2,71 1,63 
N_33 % 22,48 ± 8,0 18,30 4,11 1,75 
N_66 % 18,20 ± 8,6 17,57 3,19 1,84 
N_100 % 36,31 ± 5,6 15,92 5,78 1,12 
2010 
N_0 12,88 ± 5,2 11,82 1,52 2,44 
N_33 % 19,86 ± 6,9 14,08 2,79 2,65 
N_66 % 21,06 ± 6,6 13,65 2,87 2,56 
N_100 % 22,46 ± 7,8 10,70 2,40 2,34 
2011 
N_0 22,06 ±5,7 14,51 3,19 0,80 
N_33 % 28,40 ± 10,1 15,82 4,49 0,84 
N_66 % 26,40 ± 8,6 16,99 4,48 1,10 
N_100 % 36,80 ± 7,6 16,47 6,06 0,99 
 
Rezultati raziskave, izvedene v nasadu oljk na lokaciji Dekani, so potrdili predvidevanja, da 
je vsebnost olja pri oljkah, ki so izpostavljene zmernemu sušnemu stresu ( 33% ETp), večja 
kot pri oljkah, ki so optimalno oskrbovane z vodo in niso izpostavljene sušnemu stresu. O 
podobnih ugotovitvah poročajo tudi Gucci in sod., (2019). Vsebnost olja v oljkah je bila leta 
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Iz podatkov za leto 2009 je razvidno, da se je povprečni pridelek olja na drevo povečal iz 
2,7 kg pri nenamakanih oljkah na 5,78 kg pri oljkah, kjer je bil obrok namakanja enak  100 
%  ETp. 
 
Če preračunamo te podatke na količino olja/ha (1ha = 250 oljk) lahko ugotovimo, da se 
količina olja poveča iz 675 kg pri nenamakanih oljkah na 1445 kg olja iz oljk z namakalnim 
obrokom 100 % ETp. Na podlagi zabeležene porabe vode (v letu 2009 smo dodali 3600 m3 
za namakalni obrok enak 100 % ETp) in cene vode za kmetijske namene v Kopru, smo 
ugotovili, da je strošek vode 3 175 EUR/ha, kar so tudi prve ocene ekonomske upravičenosti 
namakanja oljk, v kolikor so zagotovljeni viri vode. Podobne ugotovitve veljajo za letnik 
2011, pri letniku 2010 pa so bili povprečni pridelki največji pri  namakalnem obroku   66 % 
ETp. 
 
Z večanjem namkalnega odmerka se je znižal zrelostni indeks plodov v vseh treh letih, kar 
so ugotovili tudi  Berenguer in sod. (2006).  
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4.3.2 Vsebnost skupnih biofenolov v olju po poskusih namakanja 
 
4.3.2.1 Vpliv namakanja na vsebnost biofenolov v olju, poskus leta 2009 
 
Slika 22: Vsebnost biofenolov v olju glede na namakalni režim, leto 2009 
Figure 22: Total biophenols in crop year 2009 oils from different irrigation regime 
 
Kot je razvidno na Sliki 22, se je vsebnost biofenolov v olju dreves, ki so bila vključena v 
poskus namakanja, povečala pri vzorcih iz druge obravnave (s 33 % ETp) in tretje (66 % 
ETp), medtem ko je v vzorcih iz četrte obravnave (100 % ETp) bila nekoliko manjša. 
Največja vsebnost je bila dosežena v vzorcih iz druge obravnave, iz česar sklepamo, da lahko 
že z majhnimi obroki dodane vode (33 % ETp) zagotovimo dovolj visoko vsebnost 
biofenolov. S povišano vsebnostjo biofenolov se povečujeta tudi stabilnost in pozitivne 
senzorične značilnosti oljčnega olja. Ugotovitve so primerljive s podobnimi raziskavami na 
področju deficitnega namakanja (Ahumeda-Orellana in sod., 2018). 
 
Slika 23: Spremljanje vsebnosti DML-Agl-dA v olju iz različnih namakalnih režimov 
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Iz slike 20 vidimo, kako se z večanjem dodane količine vode znižuje vsebnost DML-Agl-dA, 
ki po številnih raziskavah kolerira s senzoričnim opisnikom pikantno (Bendini in sod., 2007; 
Andrewes in sod., 2003), kar potrjuje našo peto hipotezo, da je mogoče z obroki namakanja 
vplivati na zmanjšanje vsebnosti fenolnih spojin, ki po sedanjih raziskavah korelirajo z 
grenkobo.  
 
4.3.2.2 Vpliv namakanja na vsebnost biofenolov v olju, poskus leta 2014 
 
 
Slika 24: Vsebnost biofenolov v olju glede na namakalni režim, vzorčenje oljk v mesecu septembru in oktobru 
2014 
Figure 24: Total biophenols in oils from olives sampled in September and October 2014 according to irrigate 
regime 
 
V letu 2014 smo nadgradili poskus namakanja tako, da je zajemal štiri vrste nasada, ki so 
vključevale naključno razporejene namakalne režime. Znotraj posamezne vrste (20 
dreves/vrsta) so bila po štiri drevesa izpostavljena različnim namakalnim režimom. Pri vseh 
obravnavah zasledimo v mesecu oktobru večje vsebnosti biofenolov glede na mesec 
september. Najvišje vrednosti so bile ugotovljene pri 15 % obravnavi. V primerjavi z 
letnikom 2009 so bile vsebnosti biofenolov nekoliko nižje, kar gre pripisati izrednim 
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Slika 25: Razlika v vsebnosti posameznih biofenolov v oljih predelanih septembra in oktobra 2014 
Figure 25: Difference in biophenols composition in oils from olives sampled in September and October 2014 
 
Ugotavljamo, da so se v času od septembra do oktobra v najvišjem deležu povečale vsebnosti 
DMO-Agl-dA, pri vseh obravnavah pa zmanjšale vsebnosti L-Agl-A, razen pri 15 % 











Kontrola 15 % 33 % 45 % 100 %
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4.3.2.3 Spremljanje fenolnih spojin po režimih namakanja v letu 2015  
 
Preglednica 17: Vsebnosti posameznih biofenolov v mg/kg (Skupni BP, TyrOH, Tyr, VK+KK ter vanilin) po 
namakalnih režimih, n=4 vzorcev za posamezni režim letnika 2015 
Table 17: Biophenols composition (Total BP, TyrOH, Tyr, VK+KK and vanilline) in mg/kg according to 




SKUPNI BP TyrOH Tyr VK+KK Vanilin 
N-0 a 812 5,4 3,3 1,9 2,8 
N-0 b 749 4,5 3,1 1,3 2,8 
N-0 c 939 5,2 4,1 1,2 3,0 
N-0 d 1032 5,9 3,8 1,1 3,0 
N-15 a 1168 8,1 4,3 0,8 2,8 
N-15 b 712 4,5 4,0 1,7 2,6 
N-15 c 1050 6,8 4,8 1,1 3,0 
N-15 d 1062 6,7 4,4 0,9 2,6 
N-33 a 1029 6,4 4,1 0,8 2,6 
N-33 b 1040 8,3 5,7 1,0 2,7 
N-33 c 995 7,1 5,8 1,0 2,3 
N-33 d 1036 8,5 5,8 1,1 2,7 
N-40 a 1065 6,7 4,5 0,6 2,4 
N-40 b 1033 8,2 6,4 1,2 3,0 
N-40 c 1016 8,3 6,6 1,2 2,8 
N-40 d 1191 7,0 5,5 0,8 2,5 
N-100 a 960 8,4 4,9 1,3 2,8 
N-100 b 737 6,8 5,3 1,8 2,9 
N-100 c 975 7,8 6,0 1,1 2,8 
N-100 d 1083 8,4 7,1 1,1 2,8 
 
Legenda: 
-a, b, c, d – oznaka vzorcev pri posameznem namakalnem režimu 
-N_0 – oljke gojene pod naravnim vodnim režimom  
-N_30 – namakalni obrok enak 30 % ETp  
-N_60 – namakalni obrok enak 60 % ETp  
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Preglednica 18: Vsebnosti posameznih biofenolov v mg/kg (p-KumK, DMO-Agl-dA, O-Agl-dA, DML-Agl-
dA in Lignani) po namakalnih režimih, n=4 vzorcev za posamezni režim letnika 2015                                              
Table 18: Biophenols composition (p-KumK, DMO-Agl-dA, O-Agl-dA, DML-Agl-dA and Lignans) in mg/kg 




p-KumK DMO-Agl-dA O-Agl-dA DML-Agl-dA Lignani 
N-0 a 4,2 120,4 96,4 91,9 85,5 
N-0 b 3,6 119,4 74,2 98,3 80,8 
N-0 c 2,8 115,0 104,4 97,7 105,7 
N-0 d 2,0 126,0 114,5 121,0 113,9 
N-15 a 2,4 129,6 141,2 118,9 126,3 
N-15 b 4,2 102,1 66,9 34,1 81,7 
N-15 c 4,1 102,2 117,3 92,6 120,7 
N-15 d 2,9 108,0 116,6 113,3 118,7 
N-33 a 2,6 112,2 125,6 109,2 114,2 
N-33 b 3,0 116,8 108,8 99,0 109,8 
N-33 c 3,7 114,4 93,1 39,2 109,5 
N-33 d 3,3 149,3 89,1 38,8 100,5 
N-40 a 5,7 108,4 113,2 40,4 116,4 
N-40 b 4,1 119,3 90,5 35,9 108,0 
N-40 c 3,1 112,7 88,2 98,6 106,5 
N-40 d 3,8 115,1 138,7 42,9 138,3 
N-100 a 7,1 137,8 95,0 32,6 92,4 
N-100 b 6,5 124,6 53,3 106,4 87,3 
N-100 c 4,5 126,5 83,6 34,4 106,5 
N-100 d 5,4 118,4 95,4 98,9 133,8 
 
Legenda: 
-a, b, c, d – oznaka vzorcev pri posameznem namakalnem režimu 
-N_0 – oljke gojene pod naravnim vodnim režimom  
-N_30 – namakalni obrok enak 30 % ETp  
-N_60 – namakalni obrok enak 60 % ETp  
-N_100 – namakalni obrok enak 100 % ETp 
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Preglednica 19: Vsebnosti posameznih biofenolov v mg/kg (L-Agl-da, O-Agl-A, L-Agl-A, skupaj asignirani 
BP ter neasignirani OLE derivati) po namakalnih režimih, n=4 vzorcev za posamezni režim letnika 2015 
Table 19: Biophenols composition (L-Agl-da, O-Agl-A, L-Agl-A, summed assigned BP and unassigned OLE 









N-0 a 95,8 55,7 25,0 655,3 179,7 
N-0 b 90,0 71,6 27,7 629,7 131,6 
N-0 c 130,5 97,8 37,5 780,1 179,9 
N-0 d 147,3 105,2 39,6 864,1 196,0 
N-15 a 166,6 120,5 44,8 964,4 236,8 
N-15 b 86,3 47,5 26,8 508,4 128,8 
N-15 c 154,9 119,5 52,5 861,4 208,4 
N-15 d 153,6 118,3 52,1 881,0 187,4 
N-33 a 148,4 105,6 37,6 856,8 188,4 
N-33 b 139,0 130,1 53,5 852,9 185,9 
N-33 c 133,0 118,8 52,7 744,0 161,2 
N-33 d 118,9 131,9 62,8 774,6 179,5 
N-40 a 143,0 123,5 46,1 789,0 205,6 
N-40 b 127,4 140,6 68,6 775,6 186,9 
N-40 c 127,1 143,8 73,3 834,0 185,3 
N-40 d 182,2 118,6 54,7 991,5 226,2 
N-100 a 97,7 127,2 51,8 784,6 183,8 
N-100 b 71,1 76,3 43,3 623,7 117,0 
N-100 c 120,4 120,1 47,8 721,1 134,1 
N-100 d 137,1 151,8 60,2 887,8 208,9 
 
Legenda: 
-a, b, c, d – oznaka vzorcev pri posameznem namakalnem režimu 
-N_0 – oljke gojene pod naravnim vodnim režimom  
-N_30 – namakalni obrok enak 30 % ETp  
-N_60 – namakalni obrok enak 60 % ETp  
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Preglednica 20: Vsebnosti posameznih biofenolov v mg/kg (neasignirani LIG derivati, neasignirani NE-SEKO 
prosti BP, skupni OLE BP in skupni LIG BP) po namakalnih režimih, n=4 vzorcev za posamezni režim letnika 
2015 
Table 20: Biophenols composition (unassigned LIG derivates, unassigned NON-SEKO free BP, summed OLE 




Neasig LIG derivati 
Neasig NE-SEKO 
prosti BP 
Skupni OLE BP Skupni LIG BP 
N-0 a 40,5 3,9 457,5 256,5 
N-0 b 38,1 2,6 401,3 257,1 
N-0 c 51,5 3,1 502,5 321,3 
N-0 d 50,1 2,6 547,5 361,8 
N-15 a 62,3 2,4 636,2 397,0 
N-15 b 118,3 2,8 349,9 269,6 
N-15 c 60,5 1,5 554,2 365,4 
N-15 d 74,8 1,5 537,0 398,2 
N-33 a 69,6 2,1 538,3 368,9 
N-33 b 75,0 1,7 549,8 372,2 
N-33 c 151,1 1,8 494,6 381,8 
N-33 d 141,2 2,8 558,3 367,5 
N-40 a 146,6 1,9 557,5 380,6 
N-40 b 130,9 2,5 545,5 369,2 
N-40 c 56,6 1,9 538,3 362,3 
N-40 d 153,3 1,4 605,7 438,5 
N-100 a 114,7 2,6 552,3 301,8 
N-100 b 33,8 0,6 378,0 259,9 
N-100 c 178,0 1,5 472,2 386,4 
N-100 d 53,2 0,0 582,9 356,5 
 
Legenda: 
-a, b, c, d – oznaka vzorcev pri posameznem namakalnem režimu 
-N_0 – oljke gojene pod naravnim vodnim režimom  
-N_30 – namakalni obrok enak 30 % ETp  
-N_60 – namakalni obrok enak 60 % ETp  
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Slika 26: Vsebnost oleaceina (DMO-Agl-dA) in oleokantala (DML-Agl-dA) v olju, n=4 vzorcev za posamezni 
namakalni režim  
Figure 26: Oleaceine (DMO-Agl-dA) and oleocanthal (DML-Agl-dA) content in oils from crop year 2015 (4 
samples per irrigation regime) 
 
Rezultati vsebnosti posameznih biofenolnih spojin letnika 2015 so pokazali opazne razlike 
v vsebnosti skupnih biofenolov in v vsebnosti skupnih biofenolov ligstrozidnega izvora. 
Največ skupnih biofenolov (1076 mg/kg) smo določili pri 40 % ETp, najmanj (883 mg/kg) 
pri kontroli (N_0), največ skupnih biofenolov olevropeinskega izvora (562 mg/kg) pri 40 % 
ETp, najmanj (477 mg/kg) pri kontroli, največ skupnih biofenolov ligstrozidnega izvora (388 
mg/kg) pri 40 % ETp, najmanj (299 mg/kg) pa pri kontroli. Ti podatki kažejo, da lahko že z 
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4.3.2.4 Spremljanje fenolnih spojin po režimih namakanja v letu 2016  
 
Preglednica 21: Vsebnosti posameznih biofenolov v mg/kg (TyrOH, Tyr, VK+KK, vanilin in p-KumK) po 
namakalnih režimih, n=4 vzorcev za posamezni režim letnika 2016 
Table 21: Biophenols composition (TyrOH, Tyr, VK+KK, vanillin and p-KumK) in mg/kg according to 
irrigation regime from crop year 2016 (4 samples per regime) 
 
Namakalni 
režim TyrOH Tyr VK+KK Vanilin p-KumK 
N_0 a 4,6 5,6 2,1 2,1 3,9 
N_0 b 5,8 7,3 0,0 0,4 3,8 
N_0 c 3,5 3,1 0,0 0,0 4,1 
N_0 d 2,9 2,2 0,0 0,0 3,5 
N_15 a 2,5 2,1 0,0 0,0 2,6 
N_15 b 4,3 4,2 1,0 1,7 3,0 
N_15 c 2,1 3,2 0,0 0,0 2,5 
N_15 d 2,2 2,6 0,0 0,0 3,6 
N_33 a 3,0 4,4 0,0 0,0 0,0 
N_33 b 3,0 3,2 0,0 0,0 2,0 
N_33 c 2,7 6,0 0,0 0,0 3,5 
N_33 d 4,2 5,8 0,0 0,0 3,1 
N_0 a 3,3 3,1 0,0 0,0 3,2 
N_40 b 4,2 5,7 0,0 0,8 3,6 
N_40 c 5,1 16,1 0,0 0,0 3,3 
N_40 d 3,3 4,0 0,0 0,0 2,1 
N_100 a 2,6 5,6 0,0 0,0 3,0 
N_100 b 12,6 11,4 1,6 1,4 4,1 
N_100 c 2,4 4,0 0,0 0,0 4,6 
N_100 d 2,6 3,7 0,0 2,4 4,9 
 
Legenda: 
-a, b, c, d – oznaka vzorcev pri posaemznem namakalnem režimu 
-N_0 – oljke gojene pod naravnim vodnim režimom  
-N_30 – namakalni obrok enak 30 % ETp  
-N_60 – namakalni obrok enak 60 % ETp  
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Preglednica 22: Vsebnosti posameznih biofenolov v mg/kg (DMO-Agl-dA, (DMO-Agl-dA)ox, O-Agl-dA, 
DML-Agl-dA, (DML-Agl-dA)ox in lignani) po namakalnih režimih, n=4 vzorcev za posamezni režim letnika 
2016 
Table 22: Biophenols composition (DMO-Agl-dA, (DMO-Agl-dA)ox, O-Agl-dA, DML-Agl-dA, 















N_0 a 112,7 28,7 37,0 31,8 43,0 63,5 
N_0 b 106,9 71,8 85,2 37,8 63,0 98,2 
N_0 c 92,5 91,8 117,2 34,4 52,8 123,6 
N_0 d 87,6 77,1 95,5 36,6 43,0 105,1 
N_15 a 77,6 84,4 100,6 38,3 67,0 137,6 
N_15 b 88,0 47,9 47,5 28,2 37,1 76,1 
N_15 c 70,6 60,9 63,3 42,8 90,9 127,5 
N_15 d 104,7 66,2 76,0 56,9 95,2 130,2 
N_33 a 49,3 64,3 59,8 34,4 35,1 102,7 
N_33 b 63,7 78,5 107,5 47,2 46,0 129,9 
N_33 c 58,0 59,0 86,8 30,4 44,5 111,9 
N_33 d 65,7 50,1 74,6 31,9 47,0 103,9 
N_0 a 69,5 78,6 99,6 41,1 61,8 139,5 
N_40 b 86,6 50,7 60,4 38,6 63,1 111,2 
N_40 c 83,3 70,3 93,7 40,3 75,3 141,4 
N_40 d 65,0 76,4 117,6 32,5 60,0 129,9 
N_100 a 48,6 56,9 76,7 26,6 41,2 112,9 
N_100 b 85,4 25,7 26,5 22,7 43,1 74,0 
N_100 c 51,2 53,9 71,3 36,3 52,5 122,1 
N_100 d 85,7 81,2 108,3 44,0 84,5 85,1 
 
Legenda: 
-a, b, c, d – oznaka vzorcev pri posameznem namakalnem režimu 
-N_0 – oljke gojene pod naravnim vodnim režimom  
-N_30 – namakalni obrok enak 30 % ETp  
-N_60 – namakalni obrok enak 60 % ETp  
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Preglednica 23: Vsebnosti posameznih biofenolov v mg/kg (L-Agl-dA, O-Agl-A, L-Agl-A, skupni asignirani 
BP in neasignirani OLE derivati) po namakalnih režimih, n=4 vzorcev za posamezni režim letnika 2016 
Table 23: Biophenols composition (L-Agl-dA, O-Agl-A, L-Agl-A, total assigned BP and unassigned OLE 




L-Agl-dA O-Agl-A L-Agl-A Skupaj asignirani BP Neasig OLE derivati 
N_0 a 97,7 79,0 30,6 687,5 70,4 
N_0 b 122,7 53,6 17,3 716,6 61,0 
N_0 c 102,8 73,8 17,4 647,6 75,8 
N_0 d 128,8 45,1 20,3 707,0 104,3 
N_15 a 59,9 81,1 34,7 514,8 78,5 
N_15 b 106,8 40,7 21,4 632,7 70,7 
N_15 c 103,1 44,6 15,8 701,2 69,3 
N_15 d 88,2 92,6 47,9 581,7 163,7 
N_33 a 136,7 45,3 16,9 679,8 87,3 
N_33 b 114,5 49,2 39,3 605,8 106,3 
N_33 c 104,3 67,3 40,5 598,5 103,5 
N_33 d 133,4 47,8 19,1 700,0 93,3 
N_0 a 89,4 60,2 33,8 608,4 69,9 
N_40 b 123,0 33,0 3,1 688,1 60,5 
N_40 c 172,3 58,2 30,6 751,8 110,8 
N_40 d 108,1 34,0 33,1 549,2 66,5 
N_100 a 41,6 44,8 24,6 419,5 57,9 
N_100 b 109,1 27,7 18,8 553,9 41,7 
N_100 c 155,1 50,0 26,1 733,6 82,4 
 
Legenda: 
-a, b, c, d – oznaka vzorcev pri posameznem namakalnem režimu 
-N_0 – oljke gojene pod naravnim vodnim režimom  
-N_30 – namakalni obrok enak 30 % ETp  
-N_60 – namakalni obrok enak 60 % ETp  
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Preglednica 24: Vsebnosti posameznih biofenolov v mg/kg (ne asignirani LIG derivati, ne asignirani 
NE-SEKO prosti BP, skupni OLE BP in LIG BP ter skupni BP) po namakalnih režimih, n=4 vzorcev za 
posamezni režim letnika 2016 
Table 24: Biophenols composition (unassigned LIG derivats, unassigned NON-SEKO free BP, summed OLE 














N-0 a 46,5 3,1 260,6 195,8 531 
N-0 b 56,0 0,0 419,0 292,3 814 
N-0 c 60,5 0,0 419,6 290,8 838 
N-0 d 28,0 4,6 412,7 230,2 756 
N-15 a 57,0 2,5 414,6 313,5 871 
N-15 b 118,3 4,5 347,3 281,4 716 
N-15 c 142,7 0,0 308,3 407,7 846 
N-15 d 128,1 0,0 363,1 401,7 899 
N-33 a 85,0 3,3 432,7 289,9 834 
N-33 b 88,0 2,4 385,2 338,0 858 
N-33 c 59,8 2,8 362,0 294,6 775 
N-33 d 83,7 3,2 365,5 313,2 789 
N-40 a 109,2 2,6 392,1 361,4 905 
N-40 b 97,7 2,0 331,9 325,9 778 
N-40 c 101,7 0,0 346,0 359,6 850 
N-40 d 106,8 2,3 431,3 406,2 972 
N-100 a 77,3 1,5 285,2 291,9 695 
N-100 b 44,8 3,6 253,0 187,6 526 
N-100 c 61,5 2,4 248,2 279,1 659 
N-100 d 180,8 4,8 410,2 489,3 1002 
 
Legenda: 
-a, b, c, d – oznaka vzorcev pri posameznem namakalnem režimu 
-N_0 – oljke gojene pod naravnim vodnim režimom  
-N_30 – namakalni obrok enak 30 % ETp  
-N_60 – namakalni obrok enak 60 % ETp  
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Slika 27: Vsebnost oleaceina (DMO-Agl-dA) in oleokantala (DML-Agl-dA) v olju, n=4 vzorcev za 
posamezni namakalni režim 
Figure 27: Oleaceine (DMO-Agl-dA) and oleocanthal (DML-Agl-dA) content in oils from crop year 2016 (4 
samples per irrigation regime) 
 
Dialdehidno obliko dekarboksimetil olevropein aglikona DMO-Agl-dA poenostavljeno 
poimenujejo oleacein, za katerega je značilno, da korelira z grenkim okusom olja, medtem 
ko je pikantnost olja odvisna od vsebnosti oleokantala oziroma dialdehidne oblike 
dekarboksimetil ligstrozid aglikona DML-Agl-dA (Demopoulos in sod., 2015). Primerjava 
slik 26 in 27, ki prikazujeta vsebnosti DMO-Agl-dA (oleacina) in DML-Agl-dA 
(oleakantala) v oljčnih oljih iz poskusa namakanja v letu 2015 in 2016, kaže, da so vsebnosti 
fenolnih spojin v oljih letnika 2016 precej nižje kot v oljih letnika 2015. S spremljanjem 
vsebnosti biofenolov v oljčnih oljih, pridelanih iz nenamakanih in namakanih obravnav, smo 
pridobili prve tovrstne podatke, ki bodo lahko služili za nadaljnje razumevanje vpliva 
namakanja na kakovost in ekonomske učinke tako pridelanega olja, predvsem pa za 
razumevanje senzoričnih značilnosti oljčnega olja. 
 
Za olja vrhunske kakovosti se zahteva čim širši spekter intenzivnih arom in usklajeni zaznavi 
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4.3.3 Maščobnokislinska sestava olja v plodovih iz različnih namakalnih režimov 
 
Z namakanjem se le redko spreminja maščobnokislinska sestava oziroma kakovostni 
parametri oljčnega olja, vendar se z dodajanjem vode zmanjšuje koncentracija biofenolov v 
oljčnem olju (Gomez-Rico in sod., 2007). V predhodnih raziskavah smo ugotovili, da se je 
v zelo sušnem letu 2003 vsebnost oleinske kisline v povprečju zmanjšala za 4-5 ut. %, 
povečala pa se je vsebnost manj stabilnih večkrat nenasičenih maščobnih kislin. Zato smo 
želeli proučiti kako vpliva namakanje tudi na maščobnokislinsko sestavo.  
 
Glede maščobnokislinske sestave smo za vzorce olja letnika 2015 ugotovili manjše razlike 
med posameznimi obravnavami, kot to poročajo Caruso in sod. (2014). Največji delež 
oleinske kisline (75,61 ut.%) so določili pri obravnavi ETp_100%, najmanjši (74,69 ut. %) 
pa pri obravnavi ETp_15 %. Vendar pa so oljčna olja iz bolj namakanih dreves (ETp_40 % 
in ETp_100 %) imela manjšo vsebnost linolne kisline, kot so poročali tudi Dabbou in 
sod. (2015). 
 
Preglednica 25: Maščobnokislinska sestava olja pri različnih režimih namakanja letnika 2015 
Table 25: Fatty acid composition of the oils from the crop year 2016 according to different irrigation regimes 
 
Namakalni režim 
Vsebnost oleinske kisline 
(ut. % ± std) 
Vsebnost linolne kisline 
(ut. % ± std) 
N_0 75,45 ± 0,84 6,23 ± 0,60 
N_15 % 74,69 ± 0,85 6,52 ± 0,59 
N_33 % 74,92 ± 0,53 6,29 ± 0,33 
N_40 % 75,20 ± 0,48 6,12 ± 0,34 
N_100 % 75,61 ± 0,40 5,98 ± 0,29 
 
 
4.3.4 Senzorična ocena oljčnega olja iz različnih namakalnih režimov 
Olja iz namakalnih režimov smo senzorično ocenili po ocenjevalnem listu za razvrščanje v 
kakovostne razrede po Uredbi Komisije št. 2568/91 in po ocenjevalnem listu priloženem 
kot Priloga B.  
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Slika 28: Intenzivnosti senzoričnih opisnikov olj iz posameznih namakalnih režimov 





Slika 29: Senzorična ocena olj iz posameznih namakalnih režimov 
Figure 29: Sensory score of the oils from different irrigation regimes 
 
Intenzivnosti pozitivnih senzoričnih opisnikov (sadežno, grenko in pikantno) so najvišje 
pri namakalnem obroku 33 % ETp in tudi korelirajo s senzorično oceno, ki se razlikuje od 
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Slika 30: Intenzivnosti dodatnih senzoričnih opisnikov po ocenjevalnem listu v Prilogi B 
Figure 30: Intensity of additional sensory descriptors according to profile sheet from Appendix B 
 
 
Senzorične analize so pokazale, da so olja pridelana iz nenamakanih oljk, bistveno bolj 
neharmonična, pogosto bolj grenka kot pikantna. Le-to so potrdili tudi rezultati sestave 
biofenolov olja letnika 2016. V oljih, ki so bila pridelana iz nenamakanih oljk, je bilo 
razmerje med oleokantalom in oleaceinom večje, kot pri oljih, ki so bila pridelana iz 
namakanih oljk. Iz tega sledi, da so olja iz namakanih oljk senzorično bolj uravnotežena in 
harmonična. Najboljša razmerja oleaceina in oleokantala so bila zabeležena pri deficitnih 














po artičoki po mandlju po paradižniku po travi
Kontrola (0 %) 15 % 33 % 40% 100 %
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Doktorsko delo obsega tri sklope raziskav: 
- V prvem sklopu smo v zaporednih treh letih spremljali vplive skladiščenja na vsebnost 
biofenolov, alkilnih estrov in senzorične značilnosti oljčnega olja. 
- V drugem sklopu smo spremljali vplive filtracije na maščobnokislinsko sestavo, 
vsebnost biofenolov in senzorične značilnosti svežih olj in po 6 mesecih skladiščenja. 
- V tretjem sklopu smo ugotavljali vplive različnih režimov namakanja na 
maščobnokislinsko sestavo, vsebnost biofenolov in senzorične značilnosti. 
 
5.1 VPLIV SKLADIŠČENJA NA VSEBNOST BIOFENOLOV, ALKILNIH ESTROV 
IN SENZORIČNE ZNAČILNOSTI OLJČNEGA OLJA 
 
Pridelava slovenskega oljčnega olja močno narašča, prav tako tudi delež stekleničenega olja 
na trgu. Stroški pridelave so visoki predvsem zaradi okoljskih danosti, zato je za dobro 
trženje zelo pomembno, da slovensko oljčno olje izpolnjuje pogoje za navedbo zdravstvenih 
trditev, saj s tem proizvod pridobi na dodani vrednosti. Evropska komisija je v letu 2018 
dopolnila Izvedbeno Uredbo (EU) št. 29/2012 glede zahtev za nekatere navedbe pri 
označevanju oljčnega olja, kjer določa, da se pri označevanju navede vrednost fizikalno-
kemijskih parametrov tako, da morajo navedeni parametri dosegati te vrednosti na datum 
minimalne trajnosti in ne na datum stekleničenja. Prav zato je zelo pomembno poznati vpliv 
skladiščenja na kakovost oljčnega olja, zato smo z našo raziskavo proučili vpliv skladiščenja 
na vsebnosti tistih spojin, ki so odločilne za navedbo zdravstvenih trditev. Za oljčno olje 
lahko uporabimo zdravstvene trditve, ki so vezane na ugodno maščobnokislinsko sestavo, 
vsebnost vitamina E in na zgolj za oljčno olje dovoljeno zdravstveno trditev, ki je vezana na 
vsebnost polifenolov. Znanstvena trditev je dovoljena za oljčna olja, ki vsebujejo vsaj 5 mg 
hidroksitirozola in njegovih derivatov na 20 g oljčnega olja. Polifenoli, fenolne spojine ali 
biofenoli oljčnega olja so kompleksne spojine, katerih poimenovanje in določanje je v 
mednarodnem prostoru še vedno zelo različno. Uskladitev poimenovanja in analiznih metod 
je nujno potrebna, zato s sodelavci laboratorija Inštituta za oljkarstvo aktivno sodelujemo pri 
oblikovanju novih analitskih protokolov za določanje biofenolnih spojin oljčnega olja 
(Tsimidou in Boskou, 2015; Nenadis in sod., 2018). Z novim znanjem in orodji smo v tej 
raziskavi analizirali vzorce z namenom, da bi ugotovili vplive skladiščenja na zmanjšanje 
vsebnosti biofenolov in oksidacijske stabilnosti ter s tem pripomogli k določitvi roka trajanja 
oljčnih olj. Zato smo v našo raziskavo vključili tri letno zaporedno spremljanje vpliva 
vsebnosti biofenolov, alkinih estrov in senzorične ocene. Tovrstnih raziskav časovnega 
spremljanja je v mednarodnem prostoru zelo malo, saj številne raziskave uporabljajo le hitre 
teste za določevanje oksidacijske stabilnosti olja (Velasco in Dobarganes, 2002; Romani in 
sod., 2007). Esposto in sod. (2017) poročajo o vplivu skladiščenja olj z različno vsebnostjo 
biofenolov in oleinske kisline na oksidativno stabilnosti olj. Olja so bila skladiščena na 
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trgovskih policah 11 tednov. Rezultati so pokazali, da so olja z večjo vsebnostjo 
olevropeinskih derivatov stabilnejša, kar smo ugotovili tudi v naši raziskavi. Sveža 
slovenska oljčna olja so imela povprečne vsebnosti biofenolov 351 mg/kg (letnik 2011), 533 
mg/kg (letnik 2012) in leta 386 mg/kg (letnik 2013). Pogoje za navedbo zdravstvene trditve 
(vsebnost biofenolov nad 250 mg/kg) ni izpolnilo 6 od analiziranih 31 vzorcev oljčnega olja 
(19 %) letnika 2011. Po letu dni skladiščenja se število neskladnih vzorcev ni povečalo, 
medtem ko se je po dveh letih skladiščenja povprečna vsebnost biofenolov zmanjšala na 
240 mg/kg, kar je že pod mejno vrednostjo za navedbo zdravstvenih trditev. Tako kar 13 od 
31 vzorcev letnika 2011 (42 %) ni zadostilo kriterijem za navedbo zdravstvene trditve. Za 
letnik 2012 so bile povprečne vrednosti biofenolov značilno večje, zato so vsa olja 
izpolnjevala pogoje za navedbo zdravstvene trditve tudi po letu dni skladiščenja. Poleg 
analiziranja vsebnosti skupnih biofenolov, smo spremljali tudi biofenolno sestavo 
posameznih najbolj zastopanih sort v Sloveniji s ciljem, da bi lahko ugotovili značilne 
razlike fenolne sestave med sortami. 
Iz spremljanja biofenolne sestave smo ugotovili, da so določene sekoiridoidne spojine bolj 
zastopane pri določenih sortah, posebno DMO-AgL-dA, DML-Agl-dA, L-Agl-dA pri sorti 
'Istrska belica', DMO-AgL-dA pri sorti 'Leccino' in DMO-Agl-dA, O-Agl-A pri sorti 
'Maurino'. 
Olja je ocenil panel za senzorično ocenjevanje oljčnega olja, ki deluje v okviru akreditirane 
dejavnosti laboratorija Inštituta za oljkarstvo ZRS Koper in je od leta 2005 na listi 
pooblaščenih laboratorijev Mednarodnega sveta za oljke ter akreditiran pri Slovenski 
akreditaciji od leta 2007 dalje. V vseh vzorcih oljčnih olj, vključenih v raziskavo, smo 
analizirali senzorične parametre, kot so: grenkoba, pikantnost, sadežnost in senzorične 
napake po predpisani metodi Mednarodnega sveta za oljke in Uredbe Komisije št. 2568/91. 
Za dodatne senzorične opise sortnih značilnosti pa smo priredili seznam opisnikov in 
ocenjevalni list po primerih za senzorično ocenjevanje oljčnih olj z zaščiteno označbo 
porekla na 10 cm lestvici (Priloga B). V vseh vzorcih olj smo ugotavljali senzorične 
opisnike, ki po vonju in okusu spominjajo na zeleno travo, oljko, mandelj, zeleni ali zreli 
paradižnik, artičoko, vanilijo, borovo smolo, radič, poper ali druge značilnosti. Cilj mnogih 
raziskav je bil ugotavljanje povezave med senzoričnimi parametri v deviških oljčnih oljih in 
njihovimi fenolnimi spojinami, ki so odgovorne za aromo in okus le-teh. Nekateri 
raziskovalci menijo, da ima vsebnost sekoiridoidnih derivatov hidroksitirozola največji 
doprinos h grenkobi oljčnega olja (Bendini in sod., 2007). Glede na ugotovitve Andrewesa 
in sodelavcev (2003) je dialdehidna oblika dekarboksimetil ligstrozid aglikona (p-HPEA-
EDA (DML-Agl-dA)) poglavitni izvor pikantnega okusa, prisotnega v številnih oljčnih oljih. 
Dialdehidna oblika dekarboksimetil olevropeinaglikona (3,4-DHPEA-EDA (DMO-Agl-
dA)) pa je prispevala le malo k pikantnosti olja. Poleg tega so Beauchamp in sodelavci 
(2005) preučevali stopnjo pikantnosti spojine p-HPEA-EDA (DML-Agl-dA), izolirane iz 
različnih deviških oljčnih olj, in potrdili, da je ta molekula glavni dejavnik, ki povzroča 
draženje grla. Gutierrez-Rosales in sod. (2003) so ugotovili, da imajo kromatografski vrhovi, 
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ki ustrezajo molekulam 3,4-DHPEA-EDA (DMO-Agl-dA), aldehidne (zaprte) oblike 
olevropein aglikona (3,4-DHPEA-EA (O-Agl-A)) in p-HPEA-EDA, največji doprinos k 
grenkobi oljčnega olja. 
Z našimi raziskavami smo ugotovili, da tako kot variira vsebnost biofenolnih spojin v oljih 
glede na leto pridelave, velja tudi za senzorične značilnosti. Najvišjo mediano za grenkobo 
(Med = 3,7; Min =1,6; Max = 4,4) in pikantnost (Med=4,6; Min=1,9; Max=5,4) smo 
ugotovili v svežih oljih letnika 2012, tako kot tudi najvišjo vsebnost biofenolov. 
 
Statistični test je pokazal, da so razlike v vsebnosti skupnih biofenolov ter vsebnosti 
derivatov olevropeina in ligstrozida med olji sorte 'Istrska belica' in olji drugih sort 
(Medtotal = 360 mg/kg; Medsec=212 mg/kg; n = 61), statistično značilne (ztota l= -5,049, 
ptotal < 0,005; zsec = -4,063, psec <0,005). To potrjuje, da je za olja sorte 'Istrska belica' značilna 
visoka vsebnost fenolnih spojin v primerjavi z olji drugih sort, ki so prav tako gojene v 
slovenskih oljčnikih. Vrednosti so se zelo razlikovale glede na sorto ter glede na letnik 
pridelave.  
 
S statističnim testom Wilcoxon–Mann–Whitney smo pokazali, da so razlike med stopnjo 
grenkobe in stopnjo pikantnosti v oljčnih oljih pri sorti 'Istrska belica' v primerjavi z drugimi 
sortami, statistično značilne (zgrenkoba =-3,111, pgrenkob a= 0,002; zpikantnost = -3,688, ppikantnost < 
0,005).  
 
Prvič smo v slovenskem prostoru spremljali vpliv skladiščenja na prehransko pomembne 
spojine oljčnega olja in na njegove senzorične značilnosti. Poleg statistično značilnih razlik 
v biofenolni sestavi in vsebnosti alkilnih estrov, smo ugotovili, da se le še 54,8 % oljčnega 
olja po letu dni skladiščenja uvršča v kategorijo ekstra deviško oljčno olje, po dveh letih pa 
le še 10 %. 
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Slika 31: Delež (%) ekstra deviškega oljčnega olja (EDOO), deviškega oljčnega olja (DOO) in lampante 
oljčnega olja (LOO) po letnikih 
Figure 31: Percentage share of extra virgin olive oil (EDOO), virgin olive oil (DOO) and lampante olive oil 
(LOO) per crop years 
 
 
Slika 32: Povprečne vrednosti median za opisnike sadežno (Sadežnost), grenko (Grenkoba), pikantno 
(Pikantnost) ter za opisnik napak (Napake) po letnikih 
Figure 32: Average values of medians for sensory descriptors for fruity (Sadežnost), bitter (Grenkoba), 
pungent (Pikantnost) and defects (Napake) per crop years 
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Iz slike 32 so razvidni vplivi skladiščenja na posamezne senzorične opisnike, po 
intenzivnosti pikantnosti in grenkobe izstopa letnik 2012, kjer smo ugotovili tudi statistično 
značilne korelacije med senzorično oceno olja in vsebnostjo biofenolov. 
 
Ker je znano, da je sinteza alkilnih estrov maščobnih kislin zlasti intenzivna pri 
poškodovanih plodovih in da se vsebnosti le teh s časom skladiščenja povečujejo (Gómez-
Coca in sod., 2012), smo tudi v naši raziskavi proučili vplive skladiščenja na vsebnost 
alkilnih estrov maščobnih kislin in preverili ali presegajo zakonsko določene mejne 
vrednosti. Analizirali smo 168 vzorcev slovenskih olj treh zaporednih letnikov in olja po 
enoletnem in dvoletnem skladiščenju. Iz rezultatov je razvidno, da v nobenem vzorcu nismo 
določili vrednosti, ki bi presegale mejno vrednost za alkilne in etilne estre maščobnih kislin 
določene v Uredbi komisije (EGS) št. 2568/91 o značilnostih oljčnega olja in olja iz oljčnih 
tropin. Gómez-Coca in sod. (2012) poročajo o korelaciji med visoko vsebnostjo alkilnih 
estrov maščobnih kislin in senzoričnimi napakami olj. To smo potrdili tudi v naši raziskavi. 
S statističnim testom Spearman rank corr. smo dokazali, da so korelacije za senzorični 
opisnik pregreto in vsebnost alkilnih estrov maščobnih kislin sicer šibke, a statistično 
značilne (rs=0,3906), prav tako za senzorični opisnik žarko in vsebnost alkilnih estrov 
maščobnih kislin (rs=0,2995). 
 
V okviru prvega sklopa raziskav spremljanja vplivov skladiščenja smo potrdili pričakovanja, 
ki smo jih predvideli v 1. in 2. hipotezi,  in sicer smo: 
- ugotovili statistično značilne razlike med olji sorte 'Istrska belica' in olji drugih sort v 
vsebnosti skupnih biofenolov ter v vsebnosti derivatov olevropeina in ligstrozida, 
- dokazali, da so razlike med stopnjo grenkobe in stopnjo pikantnosti v oljčnih oljih pri sorti 
'Istrska belica' v primerjavi z drugimi sortami, statistično značilne,  
- iz spremljanja biofenolne sestave smo ugotovili, da so nekatere sekoiridoidne spojine 
značilno bolj zastopane pri določenih sortah, posebno DMO-AgL-dA, DML-Agl-dA, L-Agl-
dA pri sorti 'Istrska belica', DMO-AgL-dA pri sorti 'Leccino' in DMO-Agl-dA, O-Agl-A pri 
sorti 'Maurino', 
- potrdili smo korelacijo med vsebnostjo alkilnih estrov maščobnih kislin (nad 30 mg/kg) in 
ugotovljenimi senzoričnimi napakami. S statističnim testom Spearman-rank corr. smo 
dokazali, da so korelacije šibke, ampak statistično značilne za senzorični opisnik pregreto in 
vsebnost alkilnih estrov maščobnih kislin (rs=0,3906) ter za senzorični opisnik žarko in 
vsebnost alkilnih estrov maščobnih kislin (rs=0,2995). 
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5.2 VPLIV FILTRACIJE NA MAŠČOBNOKISLINSKO SESTAVO, VSEBNOST 
BIOFENOLOV, TOKOFEROLOV IN SENZORIČNO OCENO 
 
Cilj naloge je bil ugotoviti vpliv filtracije na kakovost in obstojnost oljčnega olja. Obstojnost 
oljčnega olja je odvisna predvsem od vsebnosti antioksidantov (biofenolov in tokoferolov) 
in maščobnokislinske sestave, medtem ko je za spremljanje kakovosti zelo pomembna 
senzorična ocena, pa je iz literature jrazvidno, da imajo avtorji različna stališča glede 
uporabe filtracije pred stekleničenjem. Brenes in sod. (2002) so v raziskavi ugotovili, da so 
bile vsebnosti tirozola in hidroksitirozola večje v nefiltriranih vzorcih in v takih primerih 
lahko trdimo, da filtracija zmanjšuje hidrolizo sekoiridoidnih aglikonov. Podobne 
ugotovitve navajajo Bakhouche in sod., 2014; Masella in sod., 2011; Fortini in sod., 2016. 
Lozano-Sánchez in sod. (2011) pa poročajo o zadržanem deležu prehransko pomembnih 
spojin oljčnega olja na filtru. 
Brkić Bubola in sod. (2017) primerjajo vplive filtracije in dekantacije na kakovostne 
parametre in sterolno sestavo sorte 'Buža' in 'Istrska belica' v svežih oljih, po 6 in 12 mesecih 
skladiščenja. Ugotovili so, da filtracija ne vpliva na senzorične značilnosti svežih olj sorte 
'Buža', medtem ko so pri sorti 'Istrska belica' že takoj po filtraciji ugotovili zmanjšanje 
intenzivnosti grenkobe in pikantnosti ter rahle spremembe v maščobnokislinski sestavi. Prve 
analize vsebnosti antioksidantov slovenskih olj pred in po filtraciji smo določili za olje 
letnika 2006, kjer nismo ugotovili značilnih razlik med filtriranimi in nefiltriranimi olji v 
maščobnokislinski sestavi, prav tako ne v vsebnosti skvalena, biofenolov in tokoferolov. 
Leta 2009 smo zasnovali poskus tako, da smo spremljali maščobnokislinsko sestavo, 
vsebnosti biofenolov in tokoferolov v svežih filtriranih in nefiltriranih vzorcih in po 6 
mesecih hranjenja pri sobni temperaturi. 
Iz tega sklopa raziskave smo ugotovili, da so bila filtrirana olja bolje ocenjena. Minimalne 
razlike so bile zaznane v oljih sorte 'Maurino' in 'Arbequina'. Velike senzorične napake ( z 
nizko senzorično oceno) so bile ugotovljene v nefiltriranem olju 'Žižole' (olje je bilo zelo 
motno). Filtrirani vzorec ni imel senzoričnih napak in je dosegel oceno 7,00, medtem ko je 
bila ocena nefiltriranega olja 5,8. V tem primeru je postopek filtracije zelo pozitivno vplival 
na kakovost oljčnega olja. Poleg tega smo ugotovili, da se vsebnosti tokoferolov v filtriranih 
in nefiltriranih vzorcih bistveno ne razlikujejo. Vsebnost skupnih tokoferolov se je pri sorti 
'Istrska belica' gibala od 105 mg/kg do 212 mg/kg in bila primerljiva s predhodnimi 
raziskavami, po 6 mesecih skladiščenja pa se je občutno znižala in bila med 84 mg/kg in 151 
mg/kg. Nismo pa zaznali opaznih razlik med nefiltriranimi in filtriranimi olji. Razlike smo 
opazili le med nefiltriranim in filtriranim vzorcem olja sorte 'Žižula', kjer je bila po 6 mesecih 
skladiščenja vsebnost tokoferola v nefiltriranem vzorcu 216 mg/kg, v filtriranemu pa 267 
mg/kg olja. 
 V svežih vzorcih je bila vsebnost skupnih biofenolov največja v vzorcih 'Istrska belica', 
nekoliko manjša v vzorcih 'Frantoio' in 'Žižula' ter precej manjša v vzorcih 'Maurino' in 
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'Arbequina'. Vsebnosti biofenolov za sorto 'Istrska belica' so se gibale od 558 mg/kg do 777 
mg/kg, po 6 mesecih pa se je pri vzorcu z najvišjo vsebnostjo vsebnost znižala celo na 584 
mg/kg; pri ostalih dveh vzorcih pa je bilo znižanje komajda zaznavno, s 580 mg/kg na 542 
mg/kg. Večja znižanja po 6 mesecih skladičenja smo opazili pri sorti 'Maurino' z 294 mg/kg 
na 208 mg/kg in pri sorti 'Arbequina' s 198 mg/kg na 153 mg/kg, najmanj se je vsebnost 
biofenolov zmanjšala v nefiltriranem vzorcu sorte 'Žižula' iz 570 mg/kg na 311 mg/kg. 
Poudariti pa moramo, da visoka vsebnost skupnih biofenolov sama po sebi še ne zagotavlja, 
da je olje kakovostno oziroma dobro zaščiteno pred oksidacijo. Glavni komponenti 
sekoiridoidnih glukozidov (olevropeinskega in ligstrozidnega izvora) se ščasoma postopoma 
razgrajujeta v enostavnejše biofenole (hidroksitirozol in tirozol). Zato se je njuna vsebnost 
povečala. Povečanje je bilo večje v nefiltriranih vzorcih. Hidrokistirozol in tirozol sta končna 
produkta razgradnje. Tirozol je monofenol in kot tak šibkejši antioksidant kot so olevropein 
in njegovi razgradni produkti. Tako ima staro olje, ki vsebuje precej tirozola, lahko še vedno 
precejšno vsebnost skupnih biofenolov, vendar pa mu le-ti ne nudijo več zaščite pred 
oksidacijo v tolikšni meri kot biofenoli z začetka razgradne poti v svežem olju. 
Iz rezultatov spremljanja maščobnokislinske sestave, tokoferolov in biofenolov je razvidna 
le razlika med sortami, ni opaznih razlik med nefiltriranimi in filtriranimi olji kot tudi ne 
med svežimi in po 6 mesecih hranjenja na sobni temperaturi. 
Hipotezo, da bo postopek filtracije deviškega oljčnega olja statistično značilno vplival na 
maščobnokislinsko sestavo, na vsebnost fenolnih spojin in tokoferolov zavračamo, saj nismo 
ugotovili statističnih razlik med filtriranimi in nefiltriranimi olji. Značilne razlike pa so v 
senzorični oceni, zato bi morali naslednje raziskave na tem področju usmeriti v določevanje 
hlapnih komponent oljčnega olja, da bi lahko bolje proučili vpliv filtracije na senzorične 
posebnosti oljčnega olja. 
 
5.3 VPLIV NAMAKANJA 
 
Prvi namakalni poskus smo izvedli leta 2009 z namenom, da bi proučili sušni stres pri sorti 
'Istrska belica', kjer smo poleg dinamike porabe vode, ugotavljali tudi velikost pridelka 
(kg/ha) in vsebnost olja v plodovih (ut. %). Ob koncu vsake vegetacijske dobe (24. 11. 2009, 
24. 11. 2010 in 9. 11. 2011) smo tehnološko zrel pridelek pobrali in stehtali ter ga po 
obravnavah predelali v oljarni. Na podlagi števila dreves na hektar in pridelka na drevo smo 
izračunali količino pridelka na hektar posameznega namakalnega režima. Za vsako 
obravnavo smo nabrali tudi povprečni vzorec plodov (masa vzorca 700 g). Vzorce smo 
predelali v laboratorijski oljarni Abencor v Poskusnem centru za oljkarstvo. V tako 
predelanih vzorcih smo analizirali maščobnokislinsko sestavo in vsebnost biofenolov. 
Rezultati te prve raziskave (leta 2009) so pokazali, da je bila glede na različen režim 
namakanja največja vsebnost biofenolov pri obravnavi 30 % ETp, medtem ko je bila 
vsebnost tokoferolov nekoliko večja v olju nenamakanih oljk. 
 Bučar-Miklavčič M. Vpliv izbranih tehnoloških postopkov… slovenskih deviških oljčnih olj. 81 
 Dokt. disertacija. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta,  2019 
 
Na podlagi pridobljenih znanj in ugotovitev prvega poskusa namakanja (CRP V4-0557) je 
bil v mesecu juliju 2014 (10. 7. 2014 in 24. 7. 2014) vzpostavljen pilotni bločni poskus, v 
katerega smo vključili 50 dreves in pet različnih obravnav (kontrola, 15 % ETp, 30 % ETp, 
45 % ETp in 100 % ETp) z dvema ponovitvama. V olju smo določili maščobnokislinsko 
sestavo ter vsebnost in sestavo biofenolov, ki imajo najpomembnejšo vlogo pri prehranskem 
ovrednotenju oljčnega olja. Določili smo maščobnokislinsko sestavo in vsebnost ter sestavo 
biofenolov v vzorcih olja, pridobljenega septembra in oktobra 2014 iz laboratorijske oljarne 
Abencor. Najvišjo vsebnost oleinske kisline (76,87 ut.% septembra in 75,59 ut.% oktobra) 
smo določili v vzorcih, ki so bili namakani s 15 % ETp. V oktobrskih vzorcih smo enako 
vsebnost oleinske kisline določili pri 15 % ETp kot tudi pri 100 % ETp. Najnižjo vsebnost 
oleinske kisline smo določili septembra pri 100 % ETp (75,94 ut.%), oktobra pa pri kontroli 
(74,98 ut.%). V septembrskih vzorcih smo ugotovili najnižjo vsebnost linolne kisline (4,94 
ut.%) pri 15 % ETp, najvišjo pa pri 100 % ETp. Oktobra smo določili najnižjo vsebnost 
linolne kisline pri 100 % ETp (6,11 ut. %), najvišjo pa pri kontoli (6,61 ut.%) . 
Analiza vsebnosti in sestave biofenolov je pokazala največjo vsebnost skupnih biofenolov 
pri 15 % ETp (503 mg/kg septembra 2014, 595 mg/kg oktobra 2014), najmanjšo vsebnost 
pa septembra 2014 pri 30 % ETp (312 mg/kg) oziroma oktobra 2014 pri 100 % ETp (456 
mg/kg). V septembrskih vzorcih smo pri 15 % ETp določili tudi največ skupnih derivatov 
oleuropeina (244 mg/kg), oktobra 2014 pa je bilo le teh največ pri 45 % ETp (225 mg/kg) in 
15 % ETp (218 mg/kg). Najmanj skupnih derivatov olevropeina smo določili v septembrskih 
vzorcih pri 30 % ETp (54 mg/kg), oktobra pa pri 100 % ETp. Z analizami v letu 2014 smo 
potrdili, da lahko z namakanjem od 30 % ETp do 40 % ETp zagotovimo dovolj visoke 
vsebnosti biofenolov in hkrati vplivamo na ugodno razmerje med biofenoli olevropeinskega 
in ligstrozidnega izvora. 
Leta 2015 smo vzorčili plodove oljk šele novembra. Po obiranju smo jih takoj predelali v 
oljčno olje in v njem, kot v prejšnjih dveh poskusih, določili maščobnokislinsko sestavo ter 
vsebnost in sestavo biofenolov. Rezultati tega letnika so pokazali manjše razlike med 
obravnavanimi vzorci, velja pa poudariti, da smo določili največji delež oleinske kisline 
(75,61 ut.%) pri 100 % ETp, najmanjši (74,69 ut. %) pa pri 15 % ETp. Linolne kisline pa je 
bilo največ (6,52 ut. %) pri 15 % ETp, najmanj (5,98 ut. %) pa pri 100 % ETp. Največ 
skupnih biofenolov (1076 mg/kg) smo določili pri 40 % ETp, najmanj (883 mg/kg) pri 
kontroli, največ skupnih biofenolov olevropeinskega izvora (562 mg/kg) pri 40 % ETp, 
najmanj (477 mg/kg) pri kontroli, največ skupnih biofenolov ligstrozidnega izvora (388 
mg/kg) pri 40 % ETp, najmanj (299 mg/kg) pa pri kontroli. Ti podatki kažejo na velike 
razlike med kontrolo in namakalnim obrokom 40 % ETp v biofenolni sestavi kot tudi v 
vsebnosti skupnih biofenolov.  
Predelano ekstra deviško oljčno olje iz vseh obravnav, različnih režimov namakanja, smo 
tudi senzorično ocenili. Intenzivnosti sadežnosti, grenkobe in pikantnosti so bile najbolj 
izražene v vzorcu olja, predelanega iz oljk pri namakalnem režimu 33 % ETp. Tudi drugi 
vzorci so bili dobre kakovosti, opazili smo, da med posameznimi namakalnimi režimi ni bilo 
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izrazitejših razlik v kakovosti predelanega olja, sicer so bili, poleg 33 % ETp, najbolje 
ocenjeni vzorci pri 40 % ETp, 15 % ETp, 100 % ETp in zadnje pri kontroli. 
Tudi leta 2016 smo vzorčili plodove meseca novembra 2016 in jih predelali v oljčno olje. V 
olju smo določili maščobnokislinsko sestavo ter vsebnosti in sestavo biofenolov tako kot v 
prejšnjih dveh letih. Pri proučevanju maščobnokislinske sestave smo ugotovili manjše 
razlike med obravnavanimi vzorci. Tokrat smo določili največji delež oleinske kisline (75,43 
ut. %) pri kontroli (0 % ETp), najmanjši (74,60 ut. %) pa pri 40 % ETp. Linolne kisline je 
bilo največ (6,29 ut. %) pri 40 % ETp, najmanj (5,73 ut. %) pa pri kontroli (0 % ETp). 
Rezultati maščobnokislinske sestave v olju letnika 2016 so primerljivi z rezultati olja iz 
letnika 2015. 
V vzorcih letnika 2016 smo določili največ skupnih biofenolov (876 mg/kg) pri 40 % ETp, 
najmanj (720 mg/kg) pri 100 % ETp, največ skupnih biofenolov olevropeinskega izvora 
(386 mg/kg) pri 33 % ETp, najmanj (299 mg/kg) pri 100 % ETp, največ skupnih biofenolov 
ligstrozidnega izvora (363 mg/kg) pri 40 % ETp, najmanj (252 mg/kg) pa pri kontroli. 
Najvišji delež biofenolov olevropeinskega izvora ima dialdehidno obliko dekarboksimetil 
olevropein aglikona, in sicer največjo vsebnost (100 mg/kg) pri 0 % ETp, najnižjo (59 
mg/kg) pa pri 33 % ETp. Največjo vsebnost (73 mg/kg) dialdehidne oblike dekarboksimetil 
ligstrozid aglikona smo določili pri 15 % ETp, najmanjšo (43 mg/kg) pa pri 33 % ETp. 
Največjo vsebnost dialdehidne oblike olevropein aglikona (93 mg/kg) smo določili pri 40 % 
ETp, najmanjšo (71 mg/kg) pri 100 % ETp; največjo vsebnost dialdehidne oblike ligstrozid 
aglikona (130mg/kg) pri 40 % ETp, najmanjšo (93 mg/kg) pri 0 % ETp. V vzorcih smo 
določili še aldehidno obliko oleuropein aglikona in ligstrozid aglikona. Največjjo vsebnost 
aldehidne oblike oleuropein aglikona (64 mg/kg) smo določili pri 33 % ETp, najmanjšo (39 
mg/kg) pri 100 % ETp, največjo vsebnost aldehidne oblike ligstrozid aglikona (36 mg/kg) 
pri 33 % ETp, najmanjšo pri drugih obravnavah. 
V vzorcih letnika 2016 smo v primerjavi z vzorci letnika 2015 določili nekoliko manjšo 
vsebnost vseh obravnavanih biofenolov. 
Na območjih pridelave oljk nimamo veliko izkušenj z namakanjem oljk, vendar pa 
zmanjšani in manj kakovostni pridelki narekujejo, da je potrebno razmišljati o namakalnih 
sistemih in s tem glede na mednarodne reference, zagotoviti konstantno kakovost pridelkov. 
Uvajanje namakanja v pridelavo narekuje sistematično proučevanje njenega vpliva na 
pridelek in kakovost, zato je za slovenske pridelovalce zelo pomembno spremljati in 
ovrednotiti vplive namakanja na kakovost in količino potrebne vode. Le tako lahko 
potrošniku zagotovimo stalno kakovost, pridelovalcem pa ekonomske učinke.  
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Z rezultati tega sklopa analiz smo potrdili hipotezi 4 in 5, saj smo dokazali: 
- da podnebni dejavnik (suša 2012) vplivajo tako na kemijske kot senzorične 
značilnosti slovenskih oljčnih olj 
- da z namakanjem oljk pozitivno vplivamo na zmanjšano vsebnost biofenolov in 
boljše senzorične značilnosti oljčnega olja 
 
Izvirni prispevek doktorske disertacije: 
- Z novimi analitskimi pristopi smo tri zaporedna leta spremljali vpliv skladiščenja 
na vsebnost sekoiridoidnih biofenolov, alkilnih estrov maščobnih kislin in 
senzorično oceno. V mednarodnem prostoru je tovrstnih raziskav izredno malo, 
v slovenskem prostoru pa smo prvič raziskali vplive skladiščenja na vsebnost 
spojin, ki so pomembne za uporabo zdravstvenih trditev in določitev roka 
uporabnosti oljčnega olja.  
- Prvič smo dokazali statistično značilne korelacije med fenolnimi spojinami in 
senzoričnimi značilnosti slovenskega oljčnega olja.  
- Nadgradili smo osnovno bazo podatkov o vzorcih slovenskega oljčnega olja z 
108 vzorci oljčnega olja iz Slovenske Istre in s prvimi podatki spremljanja 
vsebnosti sekoiridoidnih biofenolov, alkilnih estrov maščobnih kislin in 
senzoričnih ocen v oljčnih oljih z Goriškega (60 vzorcev).  
- S sodobnimi analitskimi in senzoričnimi pristopi smo nadgradili bazo podatkov 
o značilnostih sekoiridoidnega biofenolnega in senzoričnega profila v Sloveniji 
najpogosteje zastopanih sort. 
- Raziskali smo prve vplive filtracije na vsebnost sekoiridoidnih biofenolov, 
tokoferolov, maščobnokislinsko sestavo in senzorično oceno posameznih oljčnih 
sort. 
- Prvič smo raziskali vpliv različnih namakalnih režimov na vsebnost 
sekoiridoidnih biofenolov in na senzorične značilnosti najbolj zastopane 
slovenske sorte 'Istrska Belica' ter potrdili za naše razmere optimalen deficitarni 
namakalni režim med 30 in 40% ETp.  
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Na osnovi rezultatov, ki smo jih dobili s proučevanjem vpliva skladiščenja in filtracije olja 
in vpliva namakanja oljčnih dreves na kemijske in senzorične parametre oljčnega olja lahko 
izpeljemo naslednje sklepe: 
- Z dosedanjimi raziskavami smo dokazali, da je spremljanje vsebnosti biofenolne 
sestave nujno potrebno za karakterizacijo oljčnih sort  in za proučevanje vpliva 
skladiščenja. 
- Pogoje za navedbo zdravstvene trditve (vsebnost biofenolov nad 250 mg/kg) ni 
izpolnilo 6 od analiziranih 31 vzorcev oljčnega olja (19 %) letnika 2011. Po letu dni 
skladiščenja se število neskladnih vzorcev ni povečalo, medtem ko se je po dveh letih 
skladiščenja povprečna vsebnost biofenolov zmanjšala na 240 mg/kg (pod mejno 
vrednost) in kar 13 od 31 (42 %) ni zadostilo kriterijem za navedbo zdravstvene 
trditve. Medtem ko so vsi vzorci letnika 2012 vsebovali značilno več biofenolov in 
izpolnjevali pogoje za navedbo zdravstvene trditve, tudi po letu dni skladiščenja. 
- Analiza biofenolnih spojin je pokazala, da so bile nekatere sekoiridoidne spojine bolj 
zastopane pri določenih sortah, posebno DMO-AgL-dA, DML-Agl-dA, L-Agl-dA 
pri sorti 'Istrska belica', DMO-AgL-dA pri sorti 'Leccino' in DMO-Agl-dA, O-Agl-
A pri sorti 'Maurino'. 
- Večja vsebnost alkilnih estrov maščobnih kislin je bila v tesni zvezi z   intenzivnostjo 
senzoričnih napak.  
- Postopek filtracije ni ne v svežih in ne v pol leta hranjenih vzorcih statistično 
značilno vplival ne na maščobno kislinsko sestavo, ne na vsebnost biofenolov in 
tokoferolov. 
- Vsebnost hidroksi tirozola in tirozola je bila v nefiltriranih vzorcih po šestih mesecih 
hranjenja opazno, a statistično neznačilno, večja. 
- Senzorična analiza filtriranih in nefiltriranih vzorcev olja je pokazala značilne 
razlike; z izjemo enega vzorca so bili vsi vzorci filtriranih oljčnih olj bolje ocenjeni 
od nefiltriranih. 
- Različni režimi namakanja oljk so vplivali na pridelek posameznega drevesa, na 
velikost plodov, vsebnost vode v plodu in na vsebnost olja. 
- Vsebnost skupnih biofenolov se je najbolj povečala v oljkah z režimom namakanja s 
30 % - 40 % ETp; pri večji količini dodane vode se je vsebnost skupnih biofenolov 
kot tudi DML-Agl-dA (Oleokantala) zmanjšala. 
- Režimi namakanja niso statistično značilno vplivali na vsebnost oleinske in linolne 
kisline. 
- Senzorično pomembni opisniki sadežnost, grenkoba in pikantnost so bili najbolj 
intenzivno zaznani v olju iz oljk z režimom namakanja s 30 % ETp. 
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V raziskavi smo proučevali vplive skladiščenja olja na vsebnost biofenolov, alkilnih estrov 
in senzorične značilnosti oljčnega olja v začetnem stanju, po enem letu in dveh letih. Sveža 
slovenska oljčna olja so imela povprečne vsebnosti biofenolov 351 mg/kg (leta 2011), 533 
mg/kg (leta 2012) in 386 mg/kg (leta 2013). Pogoje za navedbo zdravstvene trditve (vsebnost 
biofenolov nad 250 mg/kg) ni izpolnilo šest od analiziranih 31 vzorcev oljčnega olja (19 %) 
letnika 2011. Po letu dni skladiščenja se število neskladnih vzorcev ni povečalo, medtem ko 
se je po dveh letih skladiščenja povprečna vsebnost biofenolov zmanjšala na 240 mg/kg, kar 
je že pod mejno vrednostjo za navedbo zdravstvenih trditev in kar 13 vzorcev od 31 vzorcev 
letnika 2011 (42 %) ni zadostilo kriterijem za navedbo zdravstvene trditve. Za letnik 2012 
so bile povprečne vrednosti biofenolov značilno večje, zato so vsa olja izpolnjevala pogoje 
za navedbo zdravstvene trditve tudi po letu dni skladiščenja. Da bi ugotovili značilne razlike 
v fenolni sestavi med sortami, smo v vseh najbolj zastopanih sortah oljčnega olja v Sloveniji 
poleg vsebnosti skupnih biofenolov spremljali tudi biofenolno sestavo. Iz rezultatov 
biofenolne sestave smo ugotovili, da so določene sekoiridoidne spojine bolj zastopane pri 
določenih sortah, posebno DMO-AgL-dA, DML-Agl-dA, L-Agl-dA pri sorti 'Istrska belica', 
DMO-AgL-dA pri sorti 'Leccino' in DMO-Agl-dA, O-Agl-A pri sorti 'Maurino'.  
 
Z našimi raziskavami smo ugotovili, da tako kot variira vsebnost biofenolnih spojin v oljih 
glede na leto pridelave, velja tudi za senzorične značilnosti. Najvišjo mediano za grenkobo 
(Med=3,7; Min=1,6; Max=4,4) in pikantnost (Med=4,6; Min=1,9; Max=5,4) smo ugotovili 
v svežih oljih letnika 2012. Ta olja so imela tudi najvišjo vsebnost biofenolov. 
 
Statistični test je pokazal, da so razlike v vsebnosti skupnih biofenolov ter vsebnosti 
derivatov olevropeina in ligstrozida med olji sorte 'Istrska belica' in olji drugih sort (Medtotal 
= 360 mg/kg; Medsec=212 mg/kg; n = 61), statistično značilne (ztotal= -5,049, ptotal<0,005; 
zsec = -4,063, psec<0,005). To potrjuje, da je za olja sorte 'Istrska belica' značilna visoka 
vsebnost fenolnih spojin v primerjavi z olji drugih sort, ki so prav tako gojene v slovenskih 
oljčnikih. Vrednosti so se zelo razlikovale glede na sorto ter glede na letnik pridelave. 
 
S statističnim testom Wilcoxon–Mann–Whitney smo pokazali, da so razlike med stopnjo 
grenkobe in stopnjo pikantnosti v oljčnih oljih pri sorti 'Istrska belica' v primerjavi z drugimi 
sortami, statistično značilne (zgrenkoba =-3,111, pgrenkoba= 0,002; zpikantnost = -3,688, ppikantnost < 
0,005).  
 
Med 168 analiziranimi vzorcev olj smo potrdili korelacijo med vsebnostjo alkilnih estrov 
maščobnih kislin in ugotovljenimi senzoričnimi napakami. S statističnim testom Spearman 
rank corr. smo dokazali, da so korelacije šibke, ampak statistično značilne za senzorični 
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opisnik pregreto in alkilne estre maščobnih kislin (rs=0,3906) ter za senzorični opisnik žarko 
in alkilne estre maščobnih kislin (rs=0,2995). 
 
V drugem sklopu raziskav smo proučevali vpliv filtracije na kakovost in obstojnost oljčnega 
olja. Obstojnost oljčnega olja je odvisna predvsem od vsebnosti antioksidantov (biofenolov 
in tokoferolov) in maščobnokislinske sestave, medtem ko je za spremljanje kakovosti zelo 
pomembna senzorična ocena. Iz rezultatov spremljanja maščobnokislinske sestave, 
tokoferolov in biofenolov je razvidna le razlika med sortami, ni opaznih razlik med 
nefiltriranimi in filtriranimi olji kot tudi ne med svežimi in po 6 mesecih hranjenimi pri sobni 
temperaturi. Značilne razlike pa smo ugotovili v senzorični oceni in višjih vsebnostih 
tirozola in hidroksitirozola v nefiltriranih oljih. 
 
V tretjem sklopu smo izvedli prvi namakalni poskus za oljke, da bi proučili sušni stres pri 
sorti 'Istrska belica', kjer smo poleg dinamike porabe vode, ugotavljali tudi velikost pridelka 
(kg/ha) in vsebnost olja v plodovih (%). 
 
V olju smo določili maščobnokislinsko sestavo ter vsebnost in sestavo biofenolov, ki imajo 
najpomembnejšo vlogo pri prehranskem ovrednotenju oljčnega olja. Določili smo 
maščobnokislinsko sestavo in vsebnost ter sestavo biofenolov v vzorcih olja. 
 
Z analizami v letu 2014 smo potrdili, da lahko z namakanjem od 30 % ETp do 40 % ETp 
zagotovimo dovolj visoke vsebnosti biofenolov in hkrati vplivamo na ugodno razmerje med 
biofenoli olevropeinskega in ligstrozidnega izvora. Ti podatki kažejo na velike razlike med 
kontrolo in namakalnim obrokom 40 % ETp v biofenolni sestavi kot tudi v vsebnosti skupnih 
biofenolov. Predelano ekstra deviško oljčno olje smo senzorično ocenili. Intenzivnosti 
sadežnosti, grenkobe in pikantnosti so bile najbolj izražene v vzorcu olja, predelanega iz oljk 
pri namakalnem režimu 33 % ETp. Tudi drugi vzorci so bili dobre kakovosti. Opazili smo, 
da med posameznimi namakalnimi režimi ni bilo izrazitejših razlik v kakovosti predelanega 
olja, sicer so bili, poleg 33 % ETp, najbolje ocenjeni vzorci pri 40 % ETp, 15 % ETp,  
100 % ETp in kontroli. Rezultati maščobnokislinske sestave letnika 2016 so primerljivi z 
rezultati letnika 2015. V vzorcih letnika 2016 smo v primerjavi z vzorci letnika 2015 določili 
nekoliko nižjo vsebnost vseh obravnavanih biofenolov. Ti rezultati so preliminarni, saj bi za 
za izvedbo pokusov in statistično obravnavo morali imeti veliko več vzorcev, pa tudi več 
namakalnih oljčnikov. 
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The study examined the effects of oil storage on the content of biophenols, alkyl esters and 
sensory characteristics of fresh olive oil and after one year and two years of storage. Fresh 
Slovenian olive oils had an average biophenol content of 351 mg/kg in 2011, 533 mg/kg in 
2012 and 386 mg/kg in 2013. The conditions for using the health claim (biophenol content 
above 250 mg/kg) failed to meet 6 of the analyzed 31 samples of olive oil (19 %) of the year 
2011. After one year of storage, the number of non-compliant samples has not increased, 
and after two years of storage, the biophenol level was reduced to 240 mg/kg, which is 
already below the threshold for use of health claims. 13 samples from 31 samples of the year 
2011 (42 %) did not meet the criteria for using the health claim. For 2012, the average values 
of biophenols were significantly higher, therefore all oils fulfilled the conditions for using 
the health claim even after one year of storage. In addition to the monitoring of total 
biophenols, the biophenolic composition of the oils from the most represented olive varieties 
in Slovenia was monitored as well - with the aim of identifying the significant differences in 
the phenolic composition among varieties. Monitoring of the biophenolic composition 
revealed that some secoiridoid compounds are more represented in certain varieties, in 
particular DMO-AgL-dA, DML-Agl-dA, L-Agl-dA in the cv. ‘Istrska belica’, 
DMO-AgL-dA in the cv. 'Leccino' and DMO-Agl-dA and O-Agl-A in the cv. 'Maurino '. 
Our research revealed that, just as the biophenol compounds in oils are different in terms of 
the crop year, the same applies to the sensory characteristics. The highest median for 
bitterness (Med = 3,7; Min = 1,6; Max = 4,4) and pungent (Med = 4,6; Min = 1,9; Max = 5,4) 
was found in fresh oils of the crop year 2012, as well as the highest content of biophenols. 
The statistical test showed that differences in the content of total biophenols and the content 
of oleuropine and ligstroside derivatives between cv. ‘Istrska belica’ and other varieties 
(Medtotal = 360 mg/kg; Medsec = 212 mg/kg; n = 61) were statistically significant 
(ztotal = -5,049; ptotal <0,005; zsec = -4,063, psc <0,005). This confirms that the ‘Istrska belica’ 
variety is characterized by a high content of phenolic compounds compared to oils of other 
varieties, which are also grown in Slovenian olive groves. The values were very different 
depending on the variety and the crop year. With the Wilcoxon-Mann-Whitney statistical 
test, the differences between the degree of bitterness and pungency in olive oils in the ‘Istrska 
belica’ variety were statistically significant (zbitterness = -3,111, pbitterness = 0,002, 
zpungency =-3,688, p <0,005). 168 samples of oils were analyzed, and the results confirmed the 
correlation between the content of fatty acid alkyl esters and the detected sensory errors. 
With the statistical test Spearman rank corr., we have shown that correlations are weak, but 
statistically significant for the sensory descriptor of heated and alkyl esters of fatty acids 
(rs = 0,3906) and for the sensory description of the rancid and alkyl esters of fatty acids 
(rs = 0,2995). 
In the second series of studies the influence of filtration on the quality and stability of olive 
oil was studied. The stability of olive oil depends primarily on the content of antioxidants 
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(biophenols and tocopherols) and fatty acid composition, while sensory score is very 
important for monitoring the quality. From the results of the monitoring of the fatty acid 
composition, tocopherols and biophenols, only the difference between cultivars is evident, 
there are no noticeable differences between unfiltered and filtered oils, as well as between 
fresh and 6 months stored oils at room temperature. Significant differences were found in 
the sensory score and in higher levels of tyrosol and hydroxythyrosol in unfiltered oils. 
 
In the third series of studies we carried out the first irrigation experiment for olives to study 
the drought stress in the cv. ‘Istrska belica’. In addition to the dynamics of water 
consumption, the crop quantity (kg/ha) and the content of oil in the olive drupes (wt. %) 
were also determined. 
In the oil, the fatty acid composition and the content and composition of biophenols, which 
have the most important role in the dietary evaluation of olive oil, were determined. The 
fatty acid composition and the content and composition of biophenols in oil samples were 
determined. 
Analyzes in 2014 confirmed that we can provide a high content of biophenols by applying 
30 % of ETc up to 40 % ETc and at the same time affect the favorable relationship between 
the biophenols of oleuropine and ligstroside origin. The analyses show significant 
differences between the control irrigation regime and the irrigation regime of 40 % ETc in 
the biophenol composition as well as in the total biophenol content. The processed extra 
virgin olive oil was sensory scored. The intensities of fruity, bitter and pungent were most 
pronounced in the sample of oil processed from olives in the irrigation regime of 33 % ETc. 
Other samples were of good quality; we observed that there were no pronounced differences 
in the quality of processed oil among the individual irrigation regimes; otherwise, in addition 
to 33 % ETc, the best estimated samples were at 40 % ETc, 15 % ETc, 100 % ETc and at 
control. The results of the fatty acid composition of the year 2016 are comparable to the 
results of the year 2015. The biophenols content of the samples from crop year 2016 had a 
slightly lower values for all the biophenols when compared to the crop year 2015. These 
results are preliminary as for deeper statistical insight the number of samples and number of 
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Priloga A: Ocenjevalni list za senzorično ocenjevanje deviškega oljčnega olja A 
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Priloga B: Ocenjevalni list za senzorično ocenjevanje deviškega oljčnega olja B 
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Priloga C: Seznam fenolnih spojin v oljčnem olju 
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Nadaljevanje priloge C: Seznam fenolnih spojin v oljčnem olju 
 













































p-HPEA-EDA Bendini in 


























Bučar-Miklavčič M.Vpliv izbranih tehnoloških postopkov… slovenskih deviških oljčnih olj. 
 Dokt. disertacija. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, 2019 
Nadaljevanje priloge C: Seznam fenolnih spojin v oljčnem olju 
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Nadaljevanje priloge C: Seznam fenolnih spojin v oljčnem olju 
 
Ime Formula Akroni
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Priloga Č: Rezultati senzoričnega ocenjevanja vseh vzorcev po Uredbi Komisije 2568/91 z dodatno senzorično oceno in razvrstitvijo v kategorije  
 
 













1 PU 01-12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,50 3,50 4,60 4,5 0,0 EDOO 7,94
2 PU 02-12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,05 3,25 4,30 4,1 0,0 EDOO 7,81
3 PU 03-12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,20 2,80 3,30 4,2 0,0 EDOO 7,78
4 PU 04-12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,00 2,95 3,70 4,0 0,0 EDOO 7,50
5 PU 05-12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,50 2,70 3,50 3,5 0,0 EDOO 7,47
6 PU 06-12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,05 3,45 4,05 4,1 0,0 EDOO 7,84
7 PU 07-12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,05 3,45 4,10 4,1 0,0 EDOO 7,63
8 PU 08-12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,30 3,55 4,60 4,3 0,0 EDOO 7,91
9 PU 09-12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,50 4,00 4,80 4,5 0,0 EDOO 7,88
10 PU 10-12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,60 3,20 4,00 4,6 0,0 EDOO 7,84
11 PU 11-12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,10 3,60 4,00 4,1 0,0 EDOO 7,59
12 PU 12-12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,80 4,20 4,50 4,8 0,0 EDOO 7,78
13 PU 13-12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,80 4,00 4,80 4,8 0,0 EDOO 8,00
14 PU 14-12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,80 3,70 4,20 4,8 0,0 EDOO 8,06
15 PU 15-12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,40 3,60 4,50 4,4 0,0 EDOO 7,81
16 PU 16-12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,70 3,40 4,50 4,7 0,0 EDOO 7,97
17 PU 17-12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,20 3,00 3,70 4,2 0,0 EDOO 7,84
18 PU 18-12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,10 3,60 4,50 4,1 0,0 EDOO 7,69
19 PU 19-12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,10 4,00 4,30 4,1 0,0 EDOO 7,72
20 PU 20-12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 5,00 4,00 4,70 5,0 0,0 EDOO 8,06
21 PU 21-12 1,20 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,00 2,50 3,50 3,0 1,2 DOO 6,25
22 PU 22-12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,50 2,80 3,40 3,5 0,0 EDOO 6,69
23 PU 23-12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,00 2,40 2,70 3,0 0,0 EDOO 6,72
24 PU 24-12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,80 2,50 3,00 3,8 0,0 EDOO 7,63
25 PU 25-12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,00 2,60 3,55 4,0 0,0 EDOO 7,63
26 PU 26-12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,00 3,00 3,35 4,0 0,0 EDOO 7,66
27 PU 27-12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,05 3,40 3,90 4,1 0,0 EDOO 7,88
28 PU 28-12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,25 3,60 4,00 4,3 0,0 EDOO 7,88
29 PU 29-12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,60 3,00 3,35 3,6 0,0 EDOO 7,66
30 PU 30-12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,40 3,30 3,50 4,4 0,0 EDOO 7,88
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32 PU 01-13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,70 4,40 5,40 4,7 0,0 EDOO 7,84
33 PU 02-13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,25 3,65 4,40 4,3 0,0 EDOO 7,75
34 PU 03-13 1,65 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,40 2,85 3,35 3,4 1,7 DOO 6,19
35 PU 04-13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,00 3,55 4,55 4,0 0,0 EDOO 7,34
36 PU 06-13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,50 4,05 5,05 4,5 0,0 EDOO 7,97
37 PU 08-13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,75 4,25 4,85 4,8 0,0 EDOO 8,09
38 PU 11-13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,55 3,65 5,35 4,6 0,0 EDOO 7,69
39 PU 12-13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,65 3,50 4,65 4,7 0,0 EDOO 7,84
40 PU 13-13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,45 3,30 4,80 4,5 0,0 EDOO 7,63
41 PU 14-13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,80 3,85 4,85 4,8 0,0 EDOO 7,69
42 PU 15-13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,20 3,35 4,45 4,2 0,0 EDOO 7,59
43 PU 16-13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,40 4,05 4,85 4,4 0,0 EDOO 7,63
44 PU 18-13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,90 3,80 4,70 3,9 0,0 EDOO 7,56
45 PU 19-13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,50 3,80 4,60 4,5 0,0 EDOO 7,69
46 PU 20-13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,60 4,10 5,25 4,6 0,0 EDOO 7,91
47 PU 21-13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,05 3,35 4,25 4,1 0,0 EDOO 7,59
48 PU 23-13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,10 3,20 4,30 4,1 0,0 EDOO 7,72
49 PU 24-13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,05 3,15 3,60 4,1 0,0 EDOO 7,63
50 PU 29-13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,75 2,80 3,80 3,8 0,0 EDOO 7,63
51 PU 30-13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,75 2,70 3,85 3,8 0,0 EDOO 7,72
52 PU 31-13 1,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,15 1,60 1,85 3,2 1,1 DOO 6,31
53 PU 32-13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,00 3,40 4,05 4,0 0,0 EDOO 7,34
54 PU 33-13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,20 3,85 4,10 4,2 0,0 EDOO 7,53
55 PU 34-13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,70 4,10 5,30 4,7 0,0 EDOO 7,81
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57 PU 01-12/13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,95 3,60 4,50 4,0 0,0 EDOO 7,25
58 PU 02-12/13 0,00 0,00 0,00 0,00 1,65 0,00 3,20 2,55 3,10 3,2 1,7 DOO 6,09
59 PU 03-12/13 1,35 0,00 0,00 0,00 2,05 0,00 2,95 1,90 2,55 3,0 2,1 DOO 5,88
60 PU 04-12/13 1,05 0,00 0,00 0,00 1,20 0,00 3,25 2,60 3,15 3,3 1,2 DOO 6,16
61 PU 05-12/13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,55 2,90 3,95 3,6 0,0 EDOO 6,97
62 PU 06-12/13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,70 3,15 3,95 3,7 0,0 EDOO 7,13
63 PU 07-12/13 1,15 0,45 0,00 0,00 1,70 0,00 3,00 2,75 3,15 3,0 1,7 DOO 6,09
64 PU 08-12/13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,70 3,30 3,95 3,7 0,0 EDOO 7,00
65 PU 09-12/13 0,00 0,00 0,00 0,00 1,30 0,00 3,10 2,30 3,00 3,1 1,3 DOO 6,25
66 PU 10-12/13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,25 2,25 2,75 3,3 0,0 EDOO 6,63
67 PU 11-12/13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,70 3,65 4,55 3,7 0,0 EDOO 6,84
68 PU 12-12/13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,40 2,95 3,55 3,4 0,0 EDOO 6,91
69 PU 13-12/13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,45 2,50 3,20 3,5 0,0 EDOO 6,59
70 PU 14-12/13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,30 2,20 2,95 3,3 0,0 EDOO 6,53
71 PU 15-12/13 0,00 0,00 0,00 0,00 1,00 0,00 3,25 2,40 3,50 3,3 1,0 DOO 6,25
72 PU 16-12/13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,95 3,30 3,70 4,0 0,0 EDOO 6,84
73 PU 17-12/13 1,25 0,00 0,00 0,00 1,35 0,00 3,00 2,05 2,65 3,0 1,4 DOO 6,19
74 PU 18-12/13 0,00 0,00 0,00 0,00 1,00 0,00 3,45 3,75 4,50 3,5 1,0 DOO 6,38
75 PU 19-12/13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,40 3,25 3,60 3,4 0,0 EDOO 6,94
76 PU 20-12/13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,50 3,85 4,35 3,5 0,0 EDOO 7,41
77 PU 21-12/13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,15 2,50 2,70 3,2 0,0 EDOO 6,50
78 PU 22-12/13 2,00 1,45 0,00 0,00 1,20 0,00 2,40 1,75 2,00 2,4 2,0 DOO 5,97
79 PU 23-12/13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,05 2,30 3,30 3,1 0,0 EDOO 6,50
80 PU 24-12/13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,15 2,10 2,30 3,2 0,0 EDOO 6,63
81 PU 25-12/13 0,50 0,00 0,00 0,00 1,45 0,00 2,70 1,75 2,00 2,7 1,5 DOO 6,25
82 PU 26-12/13 1,15 0,00 0,00 0,00 1,25 0,00 2,70 1,55 1,90 2,7 1,3 DOO 6,16
83 PU 27-12/13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2,85 1,90 2,40 2,9 0,0 EDOO 6,66
84 PU 28-12/13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,20 2,60 3,35 3,2 0,0 EDOO 6,88
85 PU 29-12/13 0,00 0,00 0,00 0,00 1,25 0,00 2,95 1,80 2,00 3,0 1,3 DOO 6,19
86 PU 30-12/13 0,00 0,00 0,00 0,00 1,25 0,00 2,90 2,00 2,65 2,9 1,3 DOO 6,25
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88 PU 01-12/14 0,00 0,00 0,00 0,00 1,00 0,00 3,35 3,50 3,35 3,4 1,0 DOO 6,19
89 PU 02-12/14 0,00 0,00 0,00 0,00 1,50 0,00 3,25 2,20 2,70 3,3 1,5 DOO 6,19
90 PU 03-12/14 0,00 0,00 0,00 0,00 1,00 0,00 3,25 2,30 2,70 3,3 1,0 DOO 6,28
91 PU 04-12/14 1,40 0,00 0,00 0,00 1,20 0,00 3,40 2,35 2,90 3,4 1,4 DOO 6,13
92 PU 05-12/14 1,00 0,00 0,00 0,00 1,15 0,00 3,15 2,55 2,55 3,2 1,2 DOO 6,22
93 PU 06-12/14 0,00 0,00 0,00 0,00 1,50 0,00 3,60 2,80 4,05 3,6 1,5 DOO 6,13
94 PU 07-12/14 0,00 0,00 0,00 0,00 1,35 0,00 3,25 2,80 3,40 3,3 1,4 DOO 6,09
95 PU 08-12/14 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,50 3,00 3,65 3,5 0,0 EDOO 6,56
96 PU 09-12/14 0,00 0,00 0,00 0,00 1,35 0,00 3,00 2,35 2,65 3,0 1,4 DOO 6,13
97 PU 10-12/14 0,00 0,00 0,00 0,00 1,00 0,00 3,00 2,10 2,75 3,0 1,0 DOO 6,28
98 PU 11-12/14 1,45 0,00 0,00 0,00 1,50 0,00 2,75 3,25 3,40 2,8 1,5 DOO 6,03
99 PU 12-12/14 1,40 0,00 0,00 0,00 1,35 0,00 1,90 1,75 2,40 1,9 1,4 DOO 5,94
100 PU 13-12/14 0,00 0,00 0,00 0,00 0,50 0,00 2,60 2,50 2,95 2,6 0,5 DOO 6,25
101 PU 14-12/14 1,00 0,00 0,00 0,00 1,15 0,00 2,30 2,10 2,60 2,3 1,2 DOO 5,97
102 PU 15-12/14 0,00 0,00 0,00 0,00 1,90 0,00 2,00 2,30 2,50 2,0 1,9 DOO 6,03
103 PU 16-12/14 0,00 0,00 0,00 0,00 1,65 0,00 2,35 2,05 2,60 2,4 1,7 DOO 5,91
104 PU 17-12/14 0,00 0,00 0,00 0,00 0,95 0,00 2,65 2,50 2,95 2,7 1,0 DOO 6,06
105 PU 18-12/14 0,00 0,00 0,00 0,00 1,65 0,00 2,40 2,65 2,50 2,4 1,7 DOO 5,94
106 PU 19-12/14 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2,65 2,85 2,90 2,7 0,0 EDOO 6,44
107 PU 20-12/14 1,15 0,00 1,00 0,00 0,00 0,00 2,35 2,85 2,90 2,4 1,2 DOO 6,00
108 PU 21-12/14 2,00 0,00 0,90 0,00 0,00 0,00 1,65 2,20 2,15 1,7 2,0 DOO 5,81
109 PU 22-12/14 0,00 0,00 0,00 0,00 1,05 0,00 2,45 2,85 2,90 2,5 1,1 DOO 6,16
110 PU 23-12/14 0,00 0,00 0,00 0,00 1,00 0,00 3,55 2,65 3,60 3,6 1,0 DOO 6,47
111 PU 24-12/14 0,00 0,00 0,00 0,00 1,00 0,00 3,50 2,20 2,95 3,5 1,0 DOO 6,22
112 PU 25-12/14 0,00 0,00 0,00 0,00 1,50 0,00 3,25 1,70 2,25 3,3 1,5 DOO 6,06
113 PU 26-12/14 1,15 0,00 0,00 0,00 1,30 0,00 3,00 1,65 2,10 3,0 1,3 DOO 6,06
114 PU 27-12/14 1,10 0,00 0,00 0,00 1,00 0,00 3,00 2,00 2,30 3,0 1,1 DOO 6,09
115 PU 28-12/14 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,15 2,90 3,50 3,2 0,0 EDOO 6,44
116 PU 29-12/14 0,00 0,00 0,00 0,00 1,20 0,00 2,90 1,75 2,85 2,9 1,2 DOO 6,22
117 PU 30-12/14 0,00 0,00 0,00 0,00 1,65 0,00 2,75 1,45 1,80 2,8 1,7 DOO 5,91
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119 PU 01-13/14 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,80 3,85 4,75 3,8 0,0 EDOO 7,41
120 PU 02-13/14 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,05 3,60 4,50 4,1 0,0 EDOO 7,69
121 PU 03-13/14 3,80 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2,00 2,20 2,45 2,0 3,8 LOO 4,72
122 PU 04-13/14 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,35 3,40 3,80 3,4 0,0 EDOO 7,13
123 PU 06-13/14 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,40 3,60 3,65 3,4 0,0 EDOO 7,34
124 PU 08-13/14 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,05 3,90 3,95 3,1 0,0 EDOO 7,03
125 PU 11-13/14 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,20 3,30 3,90 3,2 0,0 EDOO 6,81
126 PU 12-13/14 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,00 3,10 3,20 3,0 0,0 EDOO 6,94
127 PU 13-13/14 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2,55 2,50 3,05 2,6 0,0 EDOO 6,63
128 PU 14-13/14 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2,50 2,50 3,05 2,5 0,0 EDOO 6,53
129 PU 15-13/14 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,15 3,25 3,65 3,2 0,0 EDOO 6,88
130 PU 16-13/14 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2,40 3,05 2,75 2,4 0,0 EDOO 6,56
131 PU 18-13/14 1,00 0,00 0,00 0,00 1,10 0,00 2,10 2,20 2,95 2,1 1,1 DOO 6,09
132 PU 19-13/14 0,00 0,00 0,00 0,00 1,05 0,00 2,50 3,00 2,95 2,5 1,1 DOO 6,19
133 PU 20-13/14 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,05 3,20 3,65 3,1 0,0 EDOO 6,88
134 PU 21-13/14 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,55 3,25 4,30 3,6 0,0 EDOO 7,25
135 PU 23-13/14 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,45 3,10 3,70 3,5 0,0 EDOO 7,31
136 PU 24-13/14 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,15 3,10 3,75 3,2 0,0 EDOO 7,28
137 PU 29-13/14 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,05 2,65 3,20 3,1 0,0 EDOO 7,19
138 PU 30-13/14 0,00 0,00 0,00 0,00 1,00 0,00 2,75 1,95 2,40 2,8 1,0 DOO 6,13
139 PU 31-13/14 1,00 0,00 0,00 0,00 1,20 0,00 2,25 1,75 2,10 2,3 1,2 DOO 5,94
140 PU 32-13/14 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,10 3,10 3,30 3,1 0,0 EDOO 6,66
141 PU 33-13/14 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,40 2,85 3,45 3,4 0,0 EDOO 7,06
142 PU 34-13/14 1,25 0,00 0,00 0,00 1,00 0,00 2,70 2,90 3,20 2,7 1,3 DOO 5,84
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144 PU 01-14 0 0 0 0 0 0 4,5 3,8 4,85 4,5 0,0 EDOO 7,84
145 PU 03-14 0 0 0 0 0 0 3,6 3,25 3,85 3,6 0,0 EDOO 7,53
146 PU 04-14 0 0 0 0 0 0 3,9 3,35 4,05 3,9 0,0 EDOO 7,31
147 PU 05-14 0 0 0 0 0 0 3,55 3,05 3,95 3,6 0,0 EDOO 7,31
148 PU 06-14 0 0 0 0 0 0 4,1 3,95 4,4 4,1 0,0 EDOO 7,63
149 PU 07-14 0 0 0 0 0 0 4 3,55 4,05 4,0 0,0 EDOO 7,53
150 PU 08-14 0 0 0 0 0 0 4,3 3,95 4,6 4,3 0,0 EDOO 8,00
151 PU 09-14 0 0 0 0 0 0 3,95 3,9 4,35 4,0 0,0 EDOO 7,75
152 PU 12-14 0 0 0 0 0 0 3,95 4 4 4,0 0,0 EDOO 7,81
153 PU 14-14 0 0 0 0 0 0 4,3 3,85 4,25 4,3 0,0 EDOO 7,84
154 PU 16-14 0 0 0 0 0 0 3,8 3,45 4,15 3,8 0,0 EDOO 7,59
155 PU 19-14 0 0 0 0 0 0 4,7 3,9 4,2 4,7 0,0 EDOO 8,13
156 PU 20-14 0 0 0 0 0 0 4,1 2,95 4,3 4,1 0,0 EDOO 7,69
157 PU 21-14 0 0 0 0 0 0 3,45 2,75 3,75 3,5 0,0 EDOO 7,53
158 PU 22-14 0 0 0 0 0 0 3,85 3 4 3,9 0,0 EDOO 7,69
159 PU 23-14 0 0 0 0 0 0 3,7 3,2 3,7 3,7 0,0 EDOO 7,59
160 PU 24-14 0 0 0 0 0 0 3,85 3,65 4,5 3,9 0,0 EDOO 7,72
161 PU 26-14 0 0 0 0 0 0 3,2 2,3 3,15 3,2 0,0 EDOO 6,69
162 PU 27-14 0 0 0 0 0 0 3,5 3,55 3,95 3,5 0,0 EDOO 7,63
163 PU 28-14 0 0 0 0 0 0 3,7 3,7 4,3 3,7 0,0 EDOO 7,75
164 PU 29-14 0 0 0 0 0 0 3,2 2,5 3 3,2 0,0 EDOO 6,59
165 PU 30-14 0 0 0 0 0 0 2,85 2,5 3,15 2,9 0,0 EDOO 7,28
166 PU 31-14 0 0 0 0 0 0 3,3 2,8 3,15 3,3 0,0 EDOO 7,47
167 PU 33-14 0 0 0 0 0 0 3,95 3,6 4,35 4,0 0,0 EDOO 7,78
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sorta leto oznaka vzorca
∑ alkilnih 
estrov
∑ etilnih estrov Pregreto/morklja Plesnivo Zakisano Po kovini Žarko Drugo
BELICA SVEŽE PU 01-12 14,84 9,53 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
BELICA PO 1 LETU PU 01-12/13 18,74 8,54 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
BELICA PO 2 LETIH PU 01-12/14 27,60 11,89 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
BELICA SVEŽE PU 01-13 14,74 9,23 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
BELICA PO 1 LETU PU 01-13/14 15,85 9,85 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
BELICA 2013 SVEŽE PU 01-14 11,04 7,12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
LECCINO SVEŽE PU 02-12 13,81 7,46 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
LECCINO PO 1 LETU PU 02-12/13 18,84 10,09 0,00 0,00 0,00 0,00 1,65 0,00
LECCINO PO 2 LETIH PU 02-12/14 22,73 11,35 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
LECCINO SVEŽE PU 02-13 20,22 8,98 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
LECCINO PO 1 LETU PU 02-13/14 23,18 9,83 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
MAURINO SVEŽE PU 03-12 19,22 12,55 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
MAURINO PO 1 LETU PU 03-12/13 28,35 17,26 1,35 0,00 0,00 0,00 2,05 0,00
MAURINO PO 2 LETIH PU 03-12/14 41,64 21,30 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
MAURINO SVEŽE PU 03-13 15,35 9,37 1,65 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
MAURINO PO 1 LETU PU 03-13/14 16,77 10,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
MAURINO 2013 SVEŽE PU 03-14 11,78 6,82 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
ČRNICA SVEŽE PU 04-12 16,88 10,1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
ČRNICA PO 1 LETU PU 04-12/13 29,92 17,7 1,05 0,00 0,00 0,00 1,20 0,00
ČRNICA PO 2 LETIH PU 04-12/14 52,32 29,8 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
ČRNICA SVEŽE PU 04-13 18,39 12,1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00










Bučar-Miklavčič M.Vpliv izbranih tehnoloških postopkov… slovenskih deviških oljčnih olj. 
 Dokt. disertacija. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, 2019 




ČRNICA 2013 SVEŽE PU 04-14 20,41 12,2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
MATA SVEŽE PU 05-12 17,53 9,6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
MATA PO 1 LETU PU 05-12/13 24,50 12,9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
MATA PO 2 LETIH PU 05-12/14 35,16 14,5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
MATA 2013 SVEŽE PU 05-14 15,22 8,85 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
BELICA SVEŽE PU 06-12 15,35 9,87 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
BELICA PO 1 LETU PU 06-12/13 30,82 15,21 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
BELICA PO 2 LETIH PU 06-12/14 24,37 10,34 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
BELICA SVEŽE PU 06-13 13,01 6,4 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
BELICA PO 1 LETU PU 06-13/14 13,08 6,4 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
BELICA 2013 SVEŽE PU 06-14 12,67 7,7 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
KOMUNA SVEŽE PU 07-12 11,97 7,1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
KOMUNA PO 1 LETU PU 07-12/13 24,45 13,5 1,15 0,45 0,00 0,00 1,70 0,00
KOMUNA PO 2 LETIH PU 07-12/14 45,97 21,0 1,50 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
KOMUNA 2013 SVEŽE PU 07-14 13,57 7,4 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
BELICA SVEŽE PU 08-12 10,97 6,5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
BELICA PO 1 LETU PU 08-12/13 19,22 8,4 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
BELICA PO 2 LETIH PU 08-12/14 26,36 9,9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
BELICA SVEŽE PU 08-13 17,42 8,6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
BELICA PO 1 LETU PU 08-13/14 20,28 10,7 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
BELICA 2013 SVEŽE PU 08-14 14,22 8,2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
LECCINO SVEŽE PU 09-12 12,62 6,2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
LECCINO PO 1 LETU PU 09-12/13 18,07 8,5 0,00 0,00 0,00 0,00 1,30 0,00









Bučar-Miklavčič M.Vpliv izbranih tehnoloških postopkov… slovenskih deviških oljčnih olj. 
 Dokt. disertacija. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, 2019 




LECCINO 2013 SVEŽE PU 09-14 12,84 4,4 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
ARBEQUINA SVEŽE PU 10-12 12,69 7,6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
ARBEQUINA PO 1 LETU PU 10-12/13 18,01 8,6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
ARBEQUINA PO 2 LETIH PU 10-12/14 17,07 10,4 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
LECCINO SVEŽE PU 11-12 19,16 10,2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
LECCINO PO 1 LETU PU 11-12/13 27,34 10,4 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
LECCINO PO 2 LETIH PU 11-12/14 38,18 11,1 1,5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
LECCINO SVEŽE PU 11-13 17,14 7,0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
LECCINO PO 1 LETU PU 11-13/14 18,66 7,6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
LECCIONE SVEŽE PU 12-12 13,45 8,2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
LECCIONE PO 1 LETU PU 12-12/13 25,24 13,9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
LECCIONE PO 2 LETIH PU 12-12/14 54,13 28,7 1,4 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
LECCIONE SVEŽE PU 12-13 11,49 6,0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
LECCIONE PO 1 LETU PU 12-13/14 13,49 7,6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
LECCIONE 2013 SVEŽE PU 12-14 11,03 6,2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
31 % BELICA SVEŽE PU 13-12 18,17 7,8 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
31 % BELICA PO 1 LETU PU 13-12/13 21,00 9,7 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
31 % BELICA PO 2 LETIH PU 13-12/14 22,56 11,1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
31 % BELICA SVEŽE PU 13-13 14,64 7,0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
31 % BELICA PO 1 LETU PU 13-13/14 14,22 6,7 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
MAURINO SVEŽE PU 14-12 19,55 10,7 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
MAURINO PO 1 LETU PU 14-12/13 37,97 13,9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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MAURINO SVEŽE PU 14-13 12,61 6,4 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
MAURINO PO 1 LETU PU 14-13/14 11,73 6,3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
MAURINO 2013 SVEŽE PU 14-14 11,79 7,1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
70 % BELICA SVEŽE PU 15-12 20,41 12,3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
70 % BELICA PO 1 LETU PU 15-12/13 39,42 15,9 1,50 0,00 0,00 0,00 1,00 0,00
70 % BELICA PO 2 LETIH PU 15-12/14 36,55 19,0 1,9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
70 % BELICA SVEŽE PU 15-13 14,96 6,5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
70 % BELICA PO 1 LETU PU 15-13/14 19,93 11,9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
LECCIO DEL CORNO SVEŽE PU 16-12 18,32 9,1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
LECCIO DEL CORNO PO 1 LETU PU 16-12/13 28,74 11,2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
LECCIO DEL CORNO PO 2 LETIH PU 16-12/14 27,31 14,9 1,7 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
LECCIO DEL CORNO SVEŽE PU 16-13 32,74 6,1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
LECCIO DEL CORNO PO 1 LETU PU 16-13/14 14,23 16,9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
LECCIO DEL CORNO2013 SVEŽE PU 16-14 13,26 8,2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
BUGA SVEŽE PU 17-12 18,78 7,7 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
BUGA PO 1 LETU PU 17-12/13 33,53 11,2 1,25 0,00 0,00 0,00 1,35 0,00
BUGA PO 2 LETIH PU 17-12/14 39,88 11,4 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
BELICA SVEŽE PU 18-12 18,87 12,6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
BELICA PO 1 LETU PU 18-12/13 29,23 13,5 0,00 0,00 0,00 0,00 1,00 0,00
BELICA PO 2 LETIH PU 18-12/14 34,53 16,7 1,7 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
BELICA SVEŽE PU 18-13 32,25 10,0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
BELICA PO 1 LETU PU 18-13/14 37,94 16,3 1 0,00 0,00 0,00 1,1 0,00
MAURINO SVEŽE PU 19-12 14,21 8,0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
MAURINO PO 1 LETU PU 19-12/13 26,21 9,0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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MAURINO SVEŽE PU 19-13 31,87 6,1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
MAURINO PO 1 LETU PU 19-13/14 17,32 17,5 0,00 0,00 0,00 0,00 1,1 0,00
MAURINO 2013 SVEŽE PU 19-14 13,77 9,1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
BELICA SVEŽE PU 20-12 11,96 7,3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
BELICA PO 1 LETU PU 20-12/13 16,38 7,9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
BELICA PO 2 LETIH PU 20-12/14 21,37 10,4 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
BELICA SVEŽE PU 20-13 12,91 5,9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
BELICA PO 1 LETU PU 20-13/14 33,82 18,7 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
BELICA 2013 SVEŽE PU 20-14 18,24 11,3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
BELICA SVEŽE PU 21-12 15,67 8,8 1,20 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
BELICA PO 1 LETU PU 21-12/13 23,58 12,4 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
BELICA PO 2 LETIH PU 21-12/14 40,43 22,9 2 0,00 0,90 0,00 0,00 0,00
BELICA SVEŽE PU 21-13 17,87 7,2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
BELICA PO 1 LETU PU 21-13/14 33,28 20,7 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
BELICA 2013 SVEŽE PU 21-14 8,64 5,3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
ČRNICA SVEŽE PU 22-12 16,35 9,5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
ČRNICA PO 1 LETU PU 22-12/13 27,29 16,3 2,00 1,45 0,00 0,00 1,20 0,00
ČRNICA PO 2 LETIH PU 22-12/14 56,27 39,2 2 1,6 0,00 0,00 1,1 0,00
ČRNICA 2013 SVEŽE PU 22-14 10,45 6,0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
BUGA SVEŽE PU 23-12 21,32 14,0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
BUGA PO 1 LETU PU 23-12/13 27,46 15,2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
BUGA PO 2 LETIH PU 23-12/14 48,14 31,4 0,00 0,00 0,00 0,00 1 0,00
BUGA SVEŽE PU 23-13 13,24 6,2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
BUGA PO 1 LETU PU 23-13/14 32,30 18,7 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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LECCINO SVEŽE PU 24-12 16,77 9,5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
LECCINO PO 1 LETU PU 24-12/13 17,14 8,4 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
LECCINO PO 2 LETIH PU 24-12/14 31,78 18,5 0,00 0,00 0,00 0,00 1 0,00
LECCINO SVEŽE PU 24-13 29,69 17,7 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
LECCINO PO 1 LETU PU 24-13/14 15,78 7,2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
LECCINO 2013 SVEŽE PU 24-14 11,32 6,0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
BELICA, LECCINO SVEŽE PU 25-12 14,01 7,6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
BELICA, LECCINO PO 1 LETU PU 25-12/13 17,63 8,3 0,50 0,00 0,00 0,00 1,45 0,00
BELICA, LECCINO PO 2 LETIH PU 25-12/14 34,88 22,1 1 0,00 0,00 0,00 1,5 0,00
MEŠANO SVEŽE PU 26-12 14,39 8,3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
MEŠANO PO 1 LETU PU 26-12/13 20,39 8,7 1,15 0,00 0,00 0,00 1,25 0,00
MEŠANO PO 2 LETIH PU 26-12/14 38,76 20,0 1,15 0,00 0,00 0,00 1,3 0,00
MEŠANO 2013 SVEŽE PU 26-14 17,71 11,3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
MEŠANO SVEŽE PU 27-12 17,78 6,9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
MEŠANO PO 1 LETU PU 27-12/13 18,38 11,6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
MEŠANO PO 2 LETIH PU 27-12/14 31,69 16,2 1,1 0,00 0,00 0,00 1 0,00
MEŠANO 2013 SVEŽE PU 27-14 12,27 7,0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
MEŠANO SVEŽE PU 28-12 16,10 9,0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
MEŠANO PO 1 LETU PU 28-12/13 19,22 7,5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
MEŠANO PO 2 LETIH PU 28-12/14 35,19 18,2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
MEŠANO 2013 SVEŽE PU 28-14 11,73 6,5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
LECCINO, BELICA, PENDOLINOSVEŽE PU 29-12 14,67 7,3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
LECCINO, BELICA, PENDOLINOPO 1 LETU PU 29-12/13 27,45 7,4 0,00 0,00 0,00 0,00 1,25 0,00
LECCINO, BELICA, PENDOLINOPO 2 LETIH PU 29-12/14 35,90 18,6 0,00 0,00 0,00 0,00 1,2 0,00
LECCINO, BELICA, PENDOLINOSVEŽE PU 29-13 18,63 9,5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
LECCINO, BELICA, PENDOLINOPO 1 LETU PU 29-13/14 20,04 8,3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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Nadaljevanje Priloge D: Vsebnost alkilnih estrov in senzoričnih ocen letnika 2011, 2012 in 2013 
 
  
LECCINO SVEŽE PU 30-12 16,69 6,4 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
LECCINO PO 1 LETU PU 30-12/13 15,80 10,2 0,00 0,00 0,00 0,00 1,25 0,00
LECCINO PO 2 LETIH PU 30-12/14 21,97 11,7 0,00 0,00 0,00 0,00 1,7 0,00
LECCINO SVEŽE PU 30-13 19,04 9,9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
LECCINO PO 1 LETU PU 30-13/14 14,03 6,7 0,00 0,00 0,00 0,00 1 0,00
LECCINO 2013 SVEŽE PU 30-14 12,52 6,6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
LECCINO SVEŽE PU 31-12 16,15 9,2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
LECCINO PO 1 LETU PU 31-12/13 19,14 8,5 1,45 0,00 0,00 0,00 1,30 0,00
LECCINO PO 2 LETIH PU 31-12/14 24,83 11,9 0,00 0,00 0,00 0,00 1 0,00
LECCINO SVEŽE PU 31-13 19,96 10,9 1,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
LECCINO PO 1 LETU PU 31-13/14 18,13 7,3 1,2 0,00 0,00 0,00 1,2 0,00
LECCINO 2013 SVEŽE PU 31-14 12,33 7,4 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
MEŠANO SVEŽE PU 32-13 21,08 11,0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
MEŠANO PO 1 LETU PU 32-13/14 28,70 14,0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
MEŠANO SVEŽE PU 33-13 14,81 5,7 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
MEŠANO PO 1 LETU PU 33-13/14 17,00 6,7 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
MEŠANO 2013 SVEŽE PU 33-14 12,60 7,1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
BELICA SVEŽE PU 34-13 16,66 7,1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
BELICA PO 1 LETU PU 34-13/14 13,74 7,8 1,3 0,00 0,00 0,00 1 0,00
BELICA 2012 SVEŽE PU 35-12 16,0 7,5 0,00 0,00 0,00 0,00 1,1 0,00









Bučar-Miklavčič M.Vpliv izbranih tehnoloških postopkov… slovenskih deviških oljčnih olj. 
 Dokt. disertacija. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, 2019 














































BELICA 0 PU 01-12 5,8 4,2 0,4 1,2 1,4 30,6 0,0 31,1 25,6 22,1 60,7 57,7 41,6 23,3 458,4 3,1 0,9 0,2
BELICA 1 PU 01-12013 19,7 15,3 0,4 2,3 1,4 19,4 8,3 6,9 23,2 20,4 54,1 29,3 80,7 37,2 481,7 3,0 0,9 0,2
BELICA 2 PU 01-12014 30,9 29,2 0,0 2,1 2,1 12,6 6,1 4,0 13,0 21,7 39,0 23,9 44,8 9,9 404,0 0,0
BELICA 0 PU 01-13 2,8 2,6 0,5 1,3 0,7 85,4 26,2 31,3 65,9 32,7 68,3 67,7 81,7 35,7 656,5 2,6 1,1 0,2
BELICA 1 PU 01-13014 9,5 8,4 8,9 3,1 0,0 47,5 12,4 12,7 0,0 68,8 43,8 32,5 60,2 3,6 533,0 0,0
BELICA 0 PU 01-14 2,5 2,6 0,0 0,0 0,0 86,2 52,4 68,5 61,9 42,5 73,4 87,1 38,5 18,2 695,0 0,0
LECCINO 0 PU 02-12 2,5 2,0 0,9 3,2 0,0 117,4 0,0 9,0 42,0 28,0 12,6 7,8 19,2 9,5 315,7 1,9 0,5 0,3
LECCINO 1 PU 02-12013 5,6 3,3 0,8 3,5 0,4 60,9 17,1 2,3 31,8 20,0 19,4 3,1 34,7 2,2 273,1 1,6 0,5 0,2
LECCINO 2 PU 02-12014 8,9 4,7 1,4 3,3 0,0 70,6 17,9 2,4 0,0 57,3 14,8 3,5 35,7 5,0 302,0 0,0
LECCINO 0 PU 02-13 1,9 2,8 0,5 2,4 0,3 251,6 20,4 7,2 93,8 45,1 23,2 14,6 41,4 19,8 600,1 2,2 0,6 0,3
LECCINO 1 PU 02-13014 7,3 5,6 9,3 0,0 4,0 174,7 25,7 3,8 67,0 37,8 0,0 6,5 36,0 2,6 502,0 0,0
LECCINO 0 NI V 2013
MAURINO 0 PU 03-12 4,5 3,9 0,0 2,5 0,0 20,7 0,0 11,0 25,3 23,2 48,1 19,3 26,5 15,2 293,8 1,2 0,3 0,2
MAURINO 1 PU 03-12013 13,2 10,6 0,6 3,9 0,6 10,8 6,0 2,6 18,7 19,9 44,2 10,1 31,8 3,9 288,1 1,0 0,4 0,2
MAURINO 2 PU 03-12014 12,5 19,3 0,0 7,5 1,4 3,5 4,7 0,0 6,3 16,8 40,3 3,6 8,1 5,1 212,0 0,0
MAURINO 0 PU 03-13 5,3 2,5 0,3 2,0 0,3 33,0 17,1 19,0 30,7 25,1 47,1 24,8 82,1 19,2 432,9 2,0 0,6 0,3
MAURINO 1 PU 03-13014 17,0 7,6 0,0 0,0 3,1 16,7 5,5 6,0 14,1 21,9 40,5 12,1 95,9 3,5 368,0 0,0
MAURINO 0 PU 03-14 5,2 2,5 0,0 0,0 1,6 16,1 9,1 11,3 0,0 36,0 49,1 0,0 38,7 9,9 279,0 0,0
ČRNICA 0 PU 04-12 9,2 10,8 1,5 2,3 1,5 68,2 0,0 10,9 33,3 30,0 56,7 18,1 19,2 9,5 376,8 2,9 0,6 0,3
ČRNICA 1 PU 04-12013 15,8 16,4 1,6 4,0 1,9 36,8 13,7 3,4 24,8 23,5 50,4 9,9 23,5 6,9 341,8 2,2 0,5 0,2
ČRNICA 2 PU 04-12014 21,1 19,8 1,9 1,7 2,7 37,9 15,2 1,8 14,5 33,4 48,3 8,3 24,5 8,2 353,0 0,0
ČRNICA 0 PU 04-13 16,4 23,3 1,4 2,1 1,9 106,3 7,8 10,4 96,9 47,7 59,6 27,3 46,6 20,9 572,6 2,4 0,7 0,2
ČRNICA 1 PU 04-13014 24,0 29,9 1,8 0,0 4,1 72,2 11,1 7,9 72,3 42,0 35,4 16,3 53,4 41,9 587,0 0,0
ČRNICA 0 PU 04-14 48,7 47,9 0,0 0,0 2,6 36,2 5,3 3,6 35,5 33,8 41,7 7,7 13,7 6,5 358,0 0,0
MATA 0 PU 05-12 5,3 5,8 0,0 2,1 1,0 72,2 0,0 12,4 44,8 33,6 22,6 14,1 23,3 12,1 361,6 3,0 0,7 0,3
MATA 1 PU 05-12013 13,5 10,2 0,5 3,2 1,0 39,5 15,2 4,0 31,7 24,9 14,0 7,2 28,5 4,3 315,8 2,6 0,7 0,3
MATA 2 PU 05-12014 16,9 15,6 0,0 1,5 5,1 19,0 15,8 1,6 11,2 26,5 12,0 4,9 14,1 9,4 257,0 0,0
MATA 0 NI V 2012
MATA 0 PU 05-14 10,6 9,9 0,0 0,0 2,5 41,9 2,9 2,5 56,2 41,3 43,0 6,0 9,4 5,3 295,0 0,0
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BELICA 0 PU 06-12 5,4 4,0 0,0 1,4 1,0 53,6 0,0 35,9 40,1 32,0 65,5 58,5 43,9 23,2 541,2 4,2 1,5 0,3
BELICA 1 PU 06-12013 22,3 16,0 0,4 2,5 1,1 31,4 10,1 6,9 37,7 24,1 56,1 33,7 108,1 42,0 539,9 3,8 1,4 0,3
BELICA 2 PU 06-12014 42,5 40,0 0,0 2,4 4,2 22,0 11,6 6,5 19,0 38,8 51,4 29,2 44,9 9,3 594,0 0,0
BELICA 0 PU 06-13 10,6 5,7 0,2 1,6 1,0 123,7 36,0 40,8 102,7 43,2 63,4 56,5 73,4 26,7 752,7 4,2 1,2 0,4
BELICA 1 PU 06-13014 20,6 13,1 0,0 2,1 0,0 83,3 17,0 17,2 75,1 43,1 28,6 28,1 77,4 60,3 672,0 0,0
BELICA 0 PU 06-14 15,0 6,9 0,0 0,0 1,5 76,2 27,4 34,4 62,6 35,7 62,8 63,7 87,4 30,6 705,0 0,0
KOMUNA 0 PU 07-12 10,2 4,4 3,5 2,4 6,1 58,1 0,0 46,2 12,2 26,5 50,3 31,4 76,8 14,4 491,7 2,3 0,5 0,2
KOMUNA 1 PU 07-12013 36,0 10,3 3,6 3,9 6,2 34,2 7,9 8,4 13,3 27,9 49,9 13,6 135,2 18,8 511,6 2,1 0,5 0,2
KOMUNA 2 PU 07-12014 51,6 15,8 4,2 0,0 2,6 24,5 10,1 6,2 6,8 27,2 41,2 10,0 81,0 6,8 473,0 0,0
KOMUNA 0 NI V 2012
KOMUNA 0 PU 07-14 21,8 4,3 0,0 0,0 2,3 142,3 21,6 21,6 28,0 26,5 28,6 13,8 37,9 10,4 470,0 0,0
BELICA 0 PU 08-12 7,1 4,7 0,9 1,7 2,6 61,3 0,0 57,2 38,0 29,7 72,2 76,4 49,9 20,6 638,3 3,8 0,9 0,2
BELICA 1 PU 08-12013 33,9 20,1 1,0 3,4 2,7 33,4 6,3 10,9 34,4 20,4 61,1 41,5 135,6 44,9 616,4 3,6 0,9 0,2
BELICA 2 PU 08-12014 46,0 36,4 1,5 0,0 3,5 19,2 8,9 6,3 14,1 26,8 42,2 27,7 57,7 2,1 516,0 0,0
BELICA 0 PU 08-13 13,4 8,6 0,8 1,7 2,4 77,0 26,3 34,3 86,7 41,8 41,5 81,5 75,8 32,4 721,4 4,5 1,1 0,3
BELICA 1 PU 08-13014 40,2 36,2 0,0 0,0 0,0 45,5 7,9 7,7 60,4 36,5 55,8 37,5 119,7 89,4 683,0 0,0
BELICA 0 PU 08-14 3,6 3,6 0,0 0,0 1,6 70,5 38,5 49,6 47,5 32,7 63,2 63,7 38,2 14,7 574,0 0,0
LECCINO 0 PU 09-12 3,0 2,4 1,5 1,9 1,1 96,0 0,0 20,7 37,5 27,1 24,8 26,3 29,9 11,7 388,3 2,6 0,6 0,3
LECCINO 1 PU 09-12013 11,6 6,4 1,5 3,7 1,3 47,0 18,7 4,6 27,2 19,5 15,7 13,4 49,2 13,8 337,7 2,4 0,6 0,3
LECCINO 2 PU 09-12014 17,9 9,6 2,3 0,0 3,5 52,8 17,4 2,9 0,0 47,0 11,5 0,0 52,1 2,0 369,0 0,0
LECCINO 0 NI V 2012
LECCINO 0 PU 09-14 3,8 2,1 0,0 0,0 3,2 161,0 7,9 3,5 57,2 34,3 10,6 4,6 28,4 6,7 379,0 0,0
ARBEQUINA 0 PU 10-12 1,2 1,0 0,0 3,8 0,0 128,1 0,0 1,9 26,1 18,6 33,7 1,5 6,4 3,7 270,5 1,7 0,2 0,6
ARBEQUINA 1 PU 10-12013 4,1 1,7 0,3 4,3 2,3 95,5 17,6 1,2 21,3 18,1 34,3 1,8 3,2 14,6 270,2 1,6 0,2 0,6
ARBEQUINA 2 PU 10-12014 6,7 3,0 0,0 0,0 3,6 85,0 22,1 1,6 17,9 19,3 40,6 1,7 10,2 13,6 267,0 0,0
ARBEQUINA 0 NI V 2012
ARBEQUINA 0 NI V 2013
LECCINO 0 PU 11-12 5,5 4,3 1,9 3,4 0,8 152,5 0,0 10,4 59,2 34,3 20,5 13,5 24,4 10,1 435,2 1,5 0,3 0,2
LECCINO 1 PU 11-12013 14,2 8,4 2,0 4,9 2,6 87,6 23,8 3,0 46,2 24,1 17,5 3,6 40,8 7,1 386,5 1,1 0,3 0,2
 
Bučar-Miklavčič M.Vpliv izbranih tehnoloških postopkov… slovenskih deviških oljčnih olj. 
 Dokt. disertacija. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, 2019 
Nadaljevanje priloge E: Biofenolna sestava svežih olj letnika 2011, 2012 in 2013 in po letu in dveh letih shranjevanja  
   













































LECCINO 1 PU 11-12013 14,2 8,4 2,0 4,9 2,6 87,6 23,8 3,0 46,2 24,1 17,5 3,6 40,8 7,1 386,5 1,1 0,3 0,2
LECCINO 2 PU 11-12014 11,3 17,1 2,5 2,0 16,3 17,9 25,3 1,4 15,4 16,2 9,0 2,2 5,9 6,6 253,0 0,0
LECCINO 0 PU 11-13 17,7 7,9 0,7 2,9 0,9 274,4 6,0 12,6 118,5 53,8 24,3 15,8 52,8 18,4 713,7 2,2 0,5 0,3
LECCINO 1 PU 11-13014 19,2 14,8 0,0 2,1 4,7 151,3 30,0 7,7 71,8 39,9 9,9 10,2 37,2 15,0 594,0 0,0
LECCINO 0 NI V 2013
LECCIONE 0 PU 12-12 7,7 4,3 0,0 1,2 0,9 22,2 0,0 33,6 12,9 9,9 29,2 41,1 48,1 15,9 360,5 1,5 0,4 0,2
LECCIONE 1 PU 12-12013 29,6 13,4 1,0 3,3 2,6 13,9 9,9 10,2 0,9 10,8 27,7 21,1 57,3 15,7 363,9 1,3 0,4 0,2
LECCIONE 2 PU 12-12014 37,3 26,9 0,0 0,0 6,1 5,8 5,7 4,2 6,9 10,3 18,6 13,1 29,5 2,2 285,0 0,0
LECCIONE 0 PU 12-13 14,9 5,8 0,4 0,8 0,4 52,6 26,0 30,9 28,7 14,6 27,0 36,4 76,9 19,1 449,6 1,2 0,3 0,4
LECCIONE 1 PU 12-13014 21,1 9,1 0,0 1,8 2,1 19,4 8,7 7,4 5,9 12,7 8,4 17,6 87,5 20,7 339,0 0,0
LECCIONE 0 PU 12-14 14,0 5,1 0,0 0,0 1,9 81,3 32,6 37,2 0,0 56,0 30,3 40,6 127,4 19,3 556,0 0,0
31 % BELICA 0 PU 13-12 3,9 2,6 0,8 2,5 0,7 42,4 0,0 25,9 26,4 22,5 46,1 27,1 28,9 11,0 349,7 1,6 0,4 0,2
31 % BELICA 1 PU 13-12013 14,4 9,4 0,9 6,2 2,1 14,5 12,6 6,4 33,0 10,5 41,0 10,7 24,6 6,7 280,4 1,5 0,4 0,2
31 % BELICA 2 PU 13-12014 23,9 13,2 0,0 1,4 3,7 20,1 10,7 3,9 14,6 25,0 49,9 11,3 38,9 6,7 330,0 0,0
31 % BELICA 0 PU 13-13 3,8 2,2 0,3 2,1 0,4 89,2 17,7 18,8 53,2 31,5 37,8 18,4 71,9 13,8 458,8 1,5 0,4 0,4
31 % BELICA 1 PU 13-13014 11,1 6,8 0,0 4,0 4,4 44,1 14,6 8,5 8,5 26,1 25,5 9,2 44,9 17,5 366,0 0,0
31 % BELICA 0 NI V 2013
MAURINO 0 PU 14-12 3,2 2,1 0,6 2,6 1,0 12,1 0,0 18,8 10,6 25,1 57,9 20,0 19,2 8,1 277,7 2,1 0,5 0,3
MAURINO 1 PU 14-12013 12,1 7,2 0,7 4,0 0,8 6,7 2,9 4,9 9,4 22,5 58,0 4,8 29,4 8,6 277,2 1,7 0,4 0,3
MAURINO 2 PU 14-12014 11,5 13,2 0,0 1,8 9,9 1,7 3,5 3,8 8,7 17,6 55,9 6,4 9,3 7,9 225,0 0,0
MAURINO 0 PU 14-13 6,3 2,0 0,3 2,3 0,5 42,1 36,2 41,1 12,7 22,5 56,9 30,6 95,1 15,7 494,7 2,0 0,3 0,4
MAURINO 1 PU 14-13014 27,5 8,5 0,0 1,8 3,0 5,4 7,6 6,1 10,0 15,4 47,8 12,2 116,3 21,8 414,0 0,0
MAURINO 0 PU 14-14 4,1 1,7 38,9 0,0 2,1 118,0 53,2 51,6 0,0 90,3 88,6 56,1 181,0 33,5 966,0 0,0
70 % BELICA 0 PU 15-12 3,7 3,8 0,4 1,7 0,6 16,5 0,0 19,2 37,4 26,9 57,8 46,8 28,0 14,2 400,0 2,3 0,8 0,3
70 % BELICA 1 PU 15-12013 13,9 18,6 0,4 3,5 1,8 6,8 2,7 4,7 31,2 14,6 39,7 21,9 28,2 15,9 351,3 1,8 0,7 0,2
70 % BELICA 2 PU 15-12014 16,6 33,6 0,0 2,6 7,6 2,0 3,7 3,0 11,4 23,2 35,7 16,4 10,8 10,4 310,0 0,0
70 % BELICA 0 PU 15-13 3,3 2,8 0,0 1,3 0,6 75,6 14,8 19,1 105,9 43,1 54,1 36,2 75,6 27,7 584,9 1,6 0,7 0,4
70 % BELICA 1 PU 15-13014 9,3 8,9 0,0 3,9 2,7 19,9 10,3 8,1 59,8 34,8 27,6 17,5 43,4 38,3 459,0 0,0
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70 % BELICA 0 NI V 2013
LECCIO DEL CORNO 0 PU 16-12 3,0 2,6 0,0 1,5 0,8 21,8 0,0 16,9 27,0 25,3 52,6 32,8 22,0 13,1 318,3 2,5 0,7 0,3
LECCIO DEL CORNO 1 PU 16-12013 10,0 10,4 0,5 4,4 1,5 9,1 7,8 5,0 17,8 20,1 44,0 14,8 20,1 11,8 281,7 2,0 0,6 0,3
LECCIO DEL CORNO 2 PU 16-12014 13,7 17,9 0,0 2,5 6,1 8,9 6,5 5,8 16,5 15,7 42,4 16,5 17,9 7,7 335,0 0,0
LECCIO DEL CORNO 0 PU 16-13 2,6 2,2 0,0 1,2 0,5 88,4 11,4 13,8 107,9 37,8 50,4 28,2 58,9 20,5 516,1 1,5 0,5 0,2
LECCIO DEL CORNO 1 PU 16-13014 10,2 8,8 0,0 1,8 0,0 50,7 10,4 3,9 57,6 36,0 26,3 11,1 51,7 35,5 452,0 0,0
LECCIO DEL CORNO 0 PU 16-14 0,0 1,9 0,0 0,0 0,0 7,1 8,0 9,9 0,0 35,5 26,4 46,6 11,3 10,1 253,0 0,0
BUGA 0 PU 17-12 3,5 3,6 0,9 1,3 5,5 68,3 0,0 12,2 38,4 42,5 21,3 17,6 48,3 12,5 349,2 1,8 0,5 0,1
BUGA 1 PU 17-12013 16,8 9,3 1,1 2,7 5,6 46,4 15,5 2,7 35,0 40,4 15,6 8,3 49,0 16,2 375,6 1,7 0,5 0,1
BUGA 2 PU 17-12014 25,7 14,2 0,0 0,0 3,1 42,7 18,1 2,6 29,0 39,6 5,8 7,2 41,6 6,9 368,0 0,0
BUGA 0 NI V 2012
BUGA 0 NI V 2013
BELICA 0 PU 18-12 6,5 7,4 0,0 1,2 1,1 22,9 0,0 29,9 28,9 25,7 36,5 71,0 28,6 14,7 460,7 4,2 1,2 0,3
BELICA 1 PU 18-12013 19,6 21,9 0,4 2,2 0,9 14,4 3,3 4,9 28,2 21,9 52,2 33,9 64,0 45,9 507,7 3,4 1,1 0,3
BELICA 2 PU 18-12014 36,4 39,7 0,0 0,0 1,8 14,8 4,1 3,8 0,0 44,1 43,0 27,2 58,6 9,5 516,0 0,0
BELICA 0 PU 18-13 8,2 7,4 0,0 1,4 0,8 87,1 5,0 5,6 86,5 46,8 21,8 14,3 24,7 11,6 416,8 3,1 0,9 0,3
BELICA 1 PU 18-13014 15,9 14,5 0,0 0,0 2,3 48,5 10,4 2,3 52,7 30,3 13,3 7,0 15,7 14,3 341,0 0,0
BELICA 0 NI V 2013
MAURINO 0 PU 19-12 6,9 2,7 0,9 2,4 0,0 74,2 0,0 29,7 18,8 19,3 50,7 20,1 51,1 11,9 372,8 0,8 0,2 0,1
MAURINO 1 PU 19-12013 26,6 9,6 1,1 4,3 0,0 36,3 20,3 8,8 12,0 16,5 44,0 8,3 35,7 9,9 320,8 0,6 0,2 0,1
MAURINO 2 PU 19-12014 35,6 12,3 0,0 1,5 2,6 42,3 19,3 5,2 3,0 18,0 45,3 6,1 46,0 3,4 345,0 0,0
MAURINO 0 PU 19-13 3,9 3,3 0,9 2,6 0,7 119,3 25,1 17,9 55,1 32,0 45,9 18,3 43,6 14,5 473,3 1,6 0,4 0,3
MAURINO 1 PU 19-13014 12,9 7,4 0,0 3,1 4,0 68,2 21,3 4,6 34,5 28,0 30,9 7,9 44,5 18,0 400,0 0,0
MAURINO 0 PU 19-14 0,0 2,3 0,0 0,0 2,2 34,1 14,5 16,1 0,0 45,8 45,5 17,1 24,8 7,5 273,0 0,0
BELICA 0 PU 20-12 4,7 4,3 0,7 1,1 1,4 24,8 0,0 31,7 24,8 22,4 47,7 77,1 56,2 29,2 520,5 3,6 1,1 0,2
BELICA 1 PU 20-12013 16,5 15,4 0,7 2,3 1,4 17,0 4,1 11,5 33,2 15,7 63,3 43,8 74,4 46,7 546,0 3,3 1,2 0,2
BELICA 2 PU 20-12014 26,3 32,9 0,0 1,9 4,2 8,8 5,2 6,4 12,9 20,2 53,1 31,3 31,3 2,5 431,0 0,0
BELICA 0 PU 20-13 7,4 6,3 0,3 1,4 1,8 81,5 26,6 33,2 84,1 35,9 67,9 70,8 65,8 24,2 652,2 3,9 1,2 0,3
BELICA 1 PU 20-13014 22,0 18,2 0,0 2,4 0,0 37,6 9,4 5,3 47,7 27,3 27,6 22,3 96,6 65,3 531,0 0,0
BELICA 0 PU 20-14 9,6 7,8 0,0 0,0 0,0 65,9 24,5 31,1 96,5 45,1 69,7 76,1 52,9 28,1 681,0 0,0
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BELICA 0 PU 21-12 4,1 6,7 0,8 1,5 2,2 33,0 0,0 12,5 36,0 24,6 49,8 24,6 21,8 12,7 324,3 5,5 1,8 0,3
BELICA 1 PU 21-12013 10,5 12,4 0,8 2,4 2,3 24,0 6,5 3,5 34,5 21,0 50,1 14,9 45,9 21,7 358,6 4,9 1,9 0,4
BELICA 2 PU 21-12014 14,0 18,3 0,0 0,0 4,6 11,0 7,1 2,5 12,9 23,2 34,6 9,7 21,8 3,2 286,0 0,0
BELICA 0 PU 21-13 7,1 7,4 0,4 1,3 1,8 82,6 13,7 17,7 126,4 46,7 68,1 36,2 26,3 26,6 593,2 5,8 1,5 0,4
BELICA 1 PU 21-13014 12,6 11,9 0,0 0,0 2,9 39,2 7,1 2,9 75,1 35,5 32,4 11,3 42,3 52,7 450,0 0,0
BELICA 0 PU 21-14 6,0 4,5 1,5 0,0 2,0 77,4 18,3 23,2 0,0 76,3 43,8 38,8 29,2 14,8 457,0 0,0
ČRNICA 0 PU 22-12 8,8 10,7 1,6 1,6 2,1 39,8 0,0 9,4 33,3 25,9 39,8 16,3 23,5 9,2 306,1 4,1 1,4 0,3
ČRNICA 1 PU 22-12013 12,3 14,5 1,6 2,8 2,3 21,9 6,0 2,6 28,9 22,3 33,4 8,8 38,6 18,8 309,5 3,4 1,4 0,4
ČRNICA 2 PU 22-12014 15,4 17,0 1,8 0,0 3,5 16,5 7,2 2,4 15,6 21,5 28,7 6,5 28,6 2,8 287,0 0,0
ČRNICA 0 NI V 2012
ČRNICA 0 PU 22-14 18,2 10,7 2,2 0,0 3,7 128,7 5,1 16,1 31,6 30,6 21,5 13,5 28,2 7,6 424,0 0,0
BUGA 0 PU 23-12 5,5 6,4 1,4 2,0 1,2 81,8 0,0 8,7 41,4 33,0 30,1 7,8 25,9 8,1 326,8 3,4 0,7 0,4
BUGA 1 PU 23-12013 10,9 9,3 1,5 2,7 1,6 48,7 12,6 2,7 36,1 28,3 27,0 6,1 42,4 12,2 335,1 2,8 0,7 0,4
BUGA 2 PU 23-12014 15,9 11,1 2,1 0,0 4,3 35,8 15,3 2,4 18,0 25,9 22,2 4,1 27,5 5,7 296,0 0,0
BUGA 0 PU 23-13 4,7 4,4 1,1 2,3 0,8 135,9 11,6 14,4 72,5 42,1 36,1 15,2 23,2 10,8 461,3 3,8 0,6 0,4
BUGA 1 PU 23-13014 10,2 6,3 0,0 0,0 3,9 68,3 15,0 2,4 42,1 32,9 21,7 6,0 31,7 13,1 343,0 0,0
BUGA 0 PU 23-14 2,6 3,4 0,0 0,0 3,6 61,7 8,9 9,4 32,8 31,9 30,3 9,9 24,5 9,7 292,0 0,0
LECCINO 0 PU 24-12 1,5 3,5 1,3 3,0 0,0 84,8 0,0 3,5 32,1 24,2 15,0 2,1 10,4 6,9 244,2 4,3 0,8 0,4
LECCINO 1 PU 24-12013 4,2 4,6 1,4 3,8 1,1 52,1 10,7 1,5 28,3 19,1 12,5 1,9 20,9 5,1 226,3 2,9 0,8 0,4
LECCINO 2 PU 24-12014 7,7 6,9 1,6 0,0 5,3 14,4 14,6 0,0 12,7 15,8 10,3 3,0 8,9 2,2 190,0 0,0
LECCINO 0 PU 24-13 4,4 4,4 1,0 2,2 0,7 133,7 8,1 7,8 66,1 38,3 25,5 10,1 17,4 9,6 403,5 4,1 0,6 0,4
LECCINO 1 PU 24-13014 12,5 6,7 0,0 0,0 3,9 73,1 14,4 1,8 42,0 31,0 15,7 4,8 23,9 10,2 319,0 0,0
LECCINO 0 PU 24-14 3,9 3,9 0,0 2,3 3,9 170,4 9,8 7,2 67,7 39,4 18,2 11,2 19,9 8,6 449,0 0,0
BELICA, LECCINO 0 PU 25-12 1,5 5,9 1,9 2,1 1,1 34,8 0,0 4,4 27,1 23,0 33,0 6,3 8,7 5,6 211,2 4,9 1,1 0,5
BELICA, LECCINO 1 PU 25-12013 4,2 7,7 2,0 3,1 1,4 20,2 6,1 1,3 23,6 19,1 31,1 2,3 12,2 6,3 215,8 3,5 1,1 0,5
BELICA, LECCINO 2 PU 25-12014 6,1 8,8 2,4 0,0 4,7 12,1 6,8 1,2 15,4 16,2 27,8 3,4 8,2 3,5 188,0 0,0
BELICA, LECCINO 0 NI V 2012
BELICA, LECCINO 0 NI V 2013
MEŠANO 0 PU 26-12 4,2 3,9 1,3 1,8 1,0 49,2 0,0 6,8 18,1 20,0 20,4 5,6 13,5 4,8 206,7 3,5 0,7 0,2
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Nadaljevanje priloge E: Biofenolna sestava svežih olj letnika 2011, 2012 in 2013 in po letu in dveh letih shranjevanja 












































MEŠANO 1 PU 26-12013 6,0 7,3 2,3 3,7 1,6 14,6 6,4 1,1 13,1 16,1 19,4 1,1 15,4 3,7 169,8 2,6 0,7 0,3
MEŠANO 2 PU 26-12014 12,9 8,4 1,8 1,3 4,8 29,7 11,3 3,1 9,4 17,2 18,2 2,5 18,2 8,1 244,0 0,0
MEŠANO 0 NI V 2012
MEŠANO 0 PU 26-14 2,6 6,0 0,0 0,0 2,5 12,7 2,9 3,1 21,3 20,9 19,7 7,2 11,0 6,2 170,0 0,0
MEŠANO 0 PU 27-12 3,9 5,8 1,4 2,0 0,9 90,1 0,0 5,9 39,6 26,8 44,3 7,3 11,8 6,1 304,9 5,1 0,9 0,5
MEŠANO 1 PU 27-12013 8,7 8,4 1,6 2,8 1,2 49,3 14,0 1,4 32,2 20,4 41,6 2,5 23,1 7,3 296,0 3,8 0,9 0,5
MEŠANO 2 PU 27-12014 8,3 11,8 1,8 1,7 10,0 11,3 14,2 0,0 4,3 13,6 36,5 2,4 4,3 2,9 216,0 0,0
MEŠANO 0 NI V 2012
MEŠANO 0 PU 27-14 2,1 3,0 0,0 0,0 1,7 30,0 8,1 8,5 0,0 25,0 48,4 12,8 20,8 12,2 259,0 0,0
MEŠANO 0 PU 28-12 4,0 4,2 1,3 2,3 1,7 82,4 0,0 17,9 38,4 28,2 37,7 26,5 25,5 11,5 379,8 4,7 1,0 0,3
MEŠANO 1 PU 28-12013 13,5 9,9 1,4 3,1 1,8 46,9 13,6 3,0 30,7 22,5 28,8 11,8 49,1 20,3 368,3 4,0 1,0 0,3
MEŠANO 2 PU 28-12014 16,8 17,6 1,6 1,6 6,0 21,2 17,0 2,6 13,2 24,7 25,5 8,5 16,6 4,2 307,0 0,0
MEŠANO 0 NI V 2012
MEŠANO 0 PU 28-14 6,7 4,7 0,0 0,0 3,6 126,8 11,5 9,4 0,0 37,9 33,2 22,7 41,5 13,7 477,0 0,0
LECCINO, BELICA, PENDOLINO0 PU 29-12 5,9 7,2 1,7 2,1 0,8 67,6 0,0 4,0 26,1 21,3 22,2 5,2 8,1 4,8 226,0 3,8 0,7 0,3
LECCINO, BELICA, PENDOLINO1 PU 29-12013 8,8 9,4 1,8 3,7 0,9 31,1 11,4 1,2 19,2 15,5 19,9 1,7 13,3 4,1 209,0 2,6 0,7 0,3
LECCINO, BELICA, PENDOLINO2 PU 29-12014 10,6 10,4 2,2 0,0 3,9 23,2 13,6 0,0 9,5 14,7 17,0 2,9 8,2 6,2 201,0 0,0
LECCINO, BELICA, PENDOLINO0 PU 29-13 8,4 7,6 1,2 1,9 1,1 86,8 6,2 6,2 54,2 31,4 29,8 9,7 13,1 8,2 320,4 3,1 0,6 0,3
LECCINO, BELICA, PENDOLINO1 PU 29-13014 15,3 10,2 0,0 0,0 3,2 48,7 10,9 1,9 34,7 25,9 20,8 5,5 18,3 7,6 265,0 0,0
LECCINO, BELICA, PENDOLINO0 PU 29-14 5,2 8,0 0,0 0,0 2,7 38,9 2,6 2,9 37,0 26,2 21,9 8,4 14,2 9,2 252,0 0,0
LECCINO 0 PU 30-12 1,1 3,1 1,5 2,1 0,9 35,4 0,0 2,4 22,3 21,7 17,6 2,2 6,2 4,7 165,9 3,5 0,7 0,3
LECCINO 1 PU 30-12013 2,9 4,4 1,8 2,5 1,3 22,1 6,1 1,3 19,0 18,4 15,9 1,0 8,0 5,3 169,7 2,1 0,7 0,4
LECCINO 2 PU 30-12014 2,3 6,4 2,1 1,7 6,6 3,4 6,9 0,0 6,2 13,8 14,7 1,9 2,9 2,0 138,0 0,0
LECCINO 0 PU 30-13 4,6 5,1 0,8 1,7 1,3 90,2 5,1 7,3 59,5 31,6 33,4 11,2 15,8 14,0 356,0 2,9 0,6 0,3
LECCINO 1 PU 30-13014 7,0 7,0 0,0 0,0 3,8 41,1 10,8 2,1 31,3 24,2 21,8 4,7 17,1 11,1 253,0 0,0
LECCINO 0 PU 30-14 0,0 2,4 0,0 0,0 3,6 16,9 0,0 1,5 24,4 20,8 25,6 3,9 6,8 8,9 145,0 0,0
LECCINO 0 PU 31-12 2,0 4,6 2,1 2,2 0,0 68,3 0,0 3,6 27,4 22,3 16,1 2,6 8,0 5,3 208,1 3,3 0,6 0,3
LECCINO 1 PU 31-12013 4,0 5,2 2,3 2,7 0,9 47,0 11,9 1,5 25,8 19,4 14,0 1,5 19,0 5,9 223,7 2,4 0,6 0,4
LECCINO 2 PU 31-12014 5,4 7,6 2,4 2,3 5,7 15,0 16,4 1,7 7,6 15,1 12,0 2,3 4,8 4,2 168,0 0,0
LECCINO 0 PU 31-13 21,0 34,1 0,8 1,3 0,7 25,7 0,4 1,5 46,3 32,0 17,0 5,8 7,2 9,0 251,3 3,2 0,5 0,4
LECCINO 1 PU 31-13014 10,0 23,0 0,0 0,0 3,5 18,2 5,6 0,0 33,1 24,3 12,9 2,2 8,1 7,2 205,0 0,0
LECCINO 0 PU 31-14 3,0 5,5 0,0 0,0 2,7 35,0 2,7 3,2 27,1 21,3 20,4 7,8 12,7 11,7 236,0 0,0
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MEŠANO 0 PU 32-13 5,0 5,2 1,2 2,2 1,3 117,0 10,2 14,8 61,1 37,5 31,7 15,7 18,1 9,5 416,9 4,3 0,7 0,4
MEŠANO 1 PU 32-13014 16,0 10,1 0,0 0,0 3,9 55,7 15,9 2,1 34,2 29,4 17,3 5,3 28,5 12,9 313,0 0,0
MEŠANO 0 NI V 2013
MEŠANO 0
MEŠANO 1
MEŠANO 0 PU 33-13 6,6 7,2 0,8 1,8 1,8 134,5 9,0 11,6 87,1 41,8 45,6 21,7 25,6 14,6 504,7 4,7 0,8 0,4
MEŠANO 1 PU 33-13014 19,8 14,1 0,0 0,0 3,6 87,2 15,0 3,5 69,9 39,9 30,5 13,2 40,5 19,9 459,0 0,0
MEŠANO 0 PU 33-14 8,4 4,6 0,0 0,0 2,3 182,9 0,0 12,7 73,3 39,9 32,9 20,6 44,9 14,9 539,0 0,0
BELICA 0
BELICA 1
BELICA 0 PU 34-13 6,3 6,5 0,7 2,0 2,0 97,1 17,6 25,5 115,5 50,8 78,2 68,9 97,8 41,6 787,0 5,1 1,9 0,3
BELICA 1 PU 34-13014 14,4 15,1 0,0 0,0 2,9 56,7 11,8 9,2 74,6 45,3 24,5 29,6 74,7 85,2 656,0 0,0
BELICA 0 NI V 2013
BELICA 0
BELICA 1
BELICA 0 PU 35-13 42,8 24,1 0,5 1,2 2,4 110,0 16,6 23,8 121,6 42,0 69,7 48,3 67,3 23,7 734,6 5,6 1,4 0,3
BELICA 1 PU 35-13014 52,8 33,5 0,0 0,0 1,8 35,8 9,2 6,5 92,3 39,9 34,0 26,7 99,3 43,9 663,0 0,0
BELICA 1 NI V 2013
BELICA 0 PU 36-14 3,9 4,6 0,0 0,0 0,0 50,9 25,0 26,5 47,7 34,5 64,3 56,5 52,4 17,0 512,0 0,0
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Priloga F: Razlika vsebnosti posameznih biofenolov v olju vzorčenem v oktobru in 
septembru 2014 
 
  Kontrola 15 % 33 % 45 % 100 % 
TyrOH 1,9 -1,0 0,0 -1,8 0,0 
Tyr 1,1 1,3 0,6 0,3 0,5 
VK+KK 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 
Vanilin 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 
p-KumK -0,7 -0,7 -1,5 -0,9 -1,4 
DMO-Agl-dA 57,4 8,3 82,1 44,3 26,8 
(DMO-Agl-dA)ox 12,8 12,9 12,9 5,6 0,0 
O-Agl-dA 8,2 0,7 12,1 8,5 4,4 
DML-Agl-dA -0,1 -29,5 10,4 -5,2 -5,0 
(DML-Agl-dA)ox 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 
Lignani -4,6 13,0 -2,0 -1,9 -6,0 
L-Agl-dA -0,2 26,1 0,4 2,4 3,8 
O-Agl-A 1,0 -3,3 18,8 17,1 17,7 




Priloga G: Statistične obdelave podatkov 
Spearman rank corr.  
Korelacije so šibke, ampak statistično značilne za pregreto in alkilni estri (rs=0,3906), žarko in 
alkilni estri (rs=0,2995). 
 
se nadaljuje… 
       drugo          .        .        .        .        .        .        . 
              
                 0.0001   0.0000   0.0001   0.6410        . 
        arko     0.2995   0.4848   0.2971  -0.0366        .   1.0000 
              
                      .        .        .        . 
    pokovini          .        .        .        .        . 
              
                 0.1108   0.0089   0.8923 
    zakisano     0.1246   0.2031  -0.0106   1.0000 
              
                 0.0575   0.0000 
    plesnivo     0.1482   0.3280   1.0000 
              
                 0.0000 
pregretomo~a     0.3906   1.0000 
              
               
alkilnihes~v     1.0000 
                                                                             
               alkiln~v pregre~a plesnivo zakisano pokovini     arko    drugo
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99%        54.13          56.27       Kurtosis       4.508336
95%        39.42          54.13       Skewness       1.309664
90%        35.16          52.32       Variance       89.38459
75%        27.29          48.14
                        Largest       Std. Dev.      9.454342
50%        18.51                      Mean           21.52386
25%        14.39          10.97       Sum of Wgt.         166
10%        12.52          10.45       Obs                 166
 5%        11.73          10.35
 1%        10.35           8.64
      Percentiles      Smallest
                                                             
                      ? alkilnih estrov
99%            2              2       Kurtosis        5.77455
95%          1.5              2       Skewness       2.066873
90%          1.2              2       Variance       .2804641
75%            0            1.9
                        Largest       Std. Dev.      .5295886
50%            0                      Mean           .2286145
25%            0              0       Sum of Wgt.         166
10%            0              0       Obs                 166
 5%            0              0
 1%            0              0
      Percentiles      Smallest
                                                             
                      Pregreto/morklja
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 skupniligbp          40     333.065    64.98271      187.6      489.3
 skupniolebp          40       438.7    104.4397      248.2      636.2
neasignese~p          40        2.17    1.274242          0        4.8
neasigligd~i          40     84.7325      40.393         28      180.8
                                                                      
neasigoled~i          40      95.425     28.6569       34.2      163.7
skupajasig~p          40    707.6275    133.8448      419.5      991.5
       lagla          40      36.795    16.30798        3.1       73.3
       oagla          40      82.395    37.30347       27.7      151.8
      laglda          40     117.865    32.10917       41.6      182.2
                                                                      
     lignani          40      109.57    19.64839       63.5      141.4
    dmlaglda          40      67.255    28.81518       32.6        121
  dmlagldaox          40     21.9275    22.38697          0         86
      oaglda          40     90.2775    25.93013       26.5      141.2
  dmoagldaox          40      66.915    16.64348       25.7         98
                                                                      
    dmoaglda          40       98.27    25.98513       48.6      149.3
       pkumk          40       3.585    1.258316          0        7.1
     vanilin          40      1.5925    1.299189          0          3
        vkkk          40       .6925    .6673282          0        2.1
         tyr          40        5.07    2.461311        2.1       16.1
                                                                      
       tyroh          40      5.3975    2.425874        2.1       12.6
    skupnibp          40      889.95    159.3459        526       1191
vzociponamre           0
reimnamaka~a          40        37.6     34.6268          0        100
      letnik          40         1.5    .5063697          1          2
                                                                      
    Variable         Obs        Mean    Std. Dev.       Min        Max
 
Bučar-Miklavčič M.Vpliv izbranih tehnoloških postopkov… slovenskih deviških oljčnih olj. 
 Dokt. disertacija. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, 2019 





 skupniligbp       40    0.97708      0.906    -0.208    0.58221
 skupniolebp       40    0.95735      1.686     1.099    0.13586
neasignese~p       40    0.96181      1.510     0.867    0.19302
neasigligd~i       40    0.91610      3.317     2.523    0.00582
neasigoled~i       40    0.98586      0.559    -1.224    0.88955
skupajasig~p       40    0.99083      0.362    -2.136    0.98368
       lagla       40    0.97650      0.929    -0.155    0.56162
       oagla       40    0.91251      3.458     2.611    0.00451
      laglda       40    0.98299      0.672    -0.835    0.79821
     lignani       40    0.96922      1.217     0.412    0.34000
    dmlaglda       40    0.88041      4.727     3.269    0.00054
  dmlagldaox       40    0.88961      4.364     3.100    0.00097
      oaglda       40    0.98380      0.640    -0.939    0.82602
  dmoagldaox       40    0.97751      0.889    -0.248    0.59781
    dmoaglda       40    0.95354      1.836     1.279    0.10045
       pkumk       40    0.94924      2.006     1.465    0.07140
     vanilin       40    0.84311      6.201     3.840    0.00006
        vkkk       40    0.90159      3.890     2.859    0.00213
         tyr       40    0.74890      9.925     4.830    0.00000
       tyroh       40    0.92991      2.771     2.145    0.01599
    skupnibp       40    0.97086      1.152     0.297    0.38317
vzociponamre        0          .          .         .          .
reimnamaka~a       40    0.88995      4.350     3.094    0.00099
                                                                
    Variable      Obs       W           V         z       Prob>z
                   Shapiro-Wilk W test for normal data
